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ขอ ขอบ พระ คุณ ทุก ทาน 

-  ที่ มา ร่วม' ไน การ บำเพ็ญ กุศล 

-  ท เบน เจา ภาพ และ ที่ มา พง สวด พระ อภิธรรม 

-  ที่ มา ร่วม ใน งานพระ ราช ทาน เพลิง ศพ 

-  ที่ มา' ช่วย' ใน กิจการ ศพ ภรรยา ลม 


จาก 

พล โท  บ ยะ  สุวรรณ พิมพ์ 


อ นส: ย 

ไน งาน พ:  ะ: าช หาน เพ อึง ศพ 
นาง ศ: รึ ก:  สุว::! ษ พน พ 


ย.  ผา ปน สถาน  กอง ทัพ นก 


วัก โสน เ! ส วหา: 


วัน์ อา ทคย ท  00  นก นาย น 
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ซี  234  ก' 

\ ลขท ะ เบียน  00(?1''(7 


นาง ศรี จตร  สุวรรณ พิมพ์ 

ชา ตะ  ๙  พฤษภาคม  ๒๔๖ ด 
มรณะ  ด ๕  คุม กา พน ธ์  ๒๕๑๗ 


^รณํ ปี 1 1 


-'1-'; ๘' 


คุณ ศรื จตร  สุวรรณ พิฆพ์ 

เบน สู้ เขียน ตำรา ทำ อาหาร น ด้วย ตน เอง  เม อ ค ร, ง' พิมพ์ แจก 
เบน อนุสรณ์  ใน งาน ฌา ปน กิจ ศพ  คุณ แม่ ทองอยู่ 
เก รยง ไกร กระบวน ยุ ทอ  (ทองอยู่  สุนทร ารชุ น)  เด้า ภาพ 
ได้ นำ มา พิมพ์ เพิอ เบน บรรณาการ แก่ สู้ มา ร่วม ใน งานพระ- 
ราช ทาน เพลิง ศพ ของ เออ เอง ยิก ครํง หนึง  สำ หรบ ภาพ 
หน์า ปก หนํง ดียิเ ล่ม น  คุณ อง คา ร  กล ยา ณ พงศ์  เบน สู้ 
ให์ค วา มอน เคราะห์ 


พวง ห รด-พวง มา ลย ดอกไม้ 


ท ญาติ มิตร และ ท่าน ท เคารพ นำ ไป คารวะ ศพ 
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พล โท บยะ  สวร รณ พมพ  และ ธิดา  ใน งาน สวด พระ อภิธรรม 


ระลึก ถึง  คุณ ศร จิตร  สุวรรณ พิมพ์ 

เลข ท  ® ๒  บ้า นบ ยะ จิตร 

ขอ ย  ๘  ( สายลม)  ถนน ท หล โยธิน 

ก รา เท ห มหา นคร  ๔ 

ยท (เย คา คม  I® ๕!® (ค 
ต๊  จ๋า 

เมี่อ พคุห สที่  © ๕  คุม ภา พินชิ  ๒๕® ๗  นิ เอง  เวลา หก โมง เขา  ดิก บฉน  และ แม่ 
(ทองคำ  สุวรรณ พิมพ์)  ได้ ไป ฅ์ก บาตร ร่วม กน  พระ  ๖๐  รูปทื ลาน หน าวํด 

ส พิสน์  ฯ  เบึน สวสั ดิมง คล  ทงยํ งได้ ปล่อย นก คน ละ  ๙  ต ว  เทือ ความ ปลอด พิน 
จาก ภํยพิ บํต  ซอ ขาว โพด เลย ง นก พิราบ เบน ทาน  โน ตอน คํ่า ได้ เชิญ  คุณ อา 

(พจน์ สนิท  สรร สาร กิจ)  สู้ ได้ เลํ้ย งลูตุ๊ มา ตง แต่ เล็ก แต่ นิอ ย)  พ ร่อ มที่งั้ ลูก  และ 

นิ อง  ๆ  รวม พิง คุณ อุไร วร รณ  ต ณฑเ ศร ษเ  เทือ น สนิท ของ ตุ๊ มา กิน อาหาร เย็น 

ร่วม ก่น เบน พิเศษ  เพราะ เบน วน พิเศษ ชง ได้ กอ เบน กิจ วํตร ประจำ บ เสมอ มา 

รุ่ง ขน  ศุกร์' ที่  ๑๕  คุม ภาพ' นิอ์  ๒๕® ๗  ตอน เชิา  ๐๗. ๕๕  น.  ฉนล็ นิง กิน 


(๑) 


อาหาร เท้ บน โต๊ะ ดด้เ ยก ไเ กบ ตุ๊' เช่น ปกติ  แต่ พอ  ๑๔. ๕' ๐  น.  ตุ๊' ก์จา กฉน ไป อย่าง 
ไม่ มี วน กลบ  มน ช่าง รวด เร็ว  กระ ทนหํ น  และ เฉย บ พล น อะไร เช่น น น  เรา อยู่ 
ด้วย กน มา ดํวย ความ รก  ด้วย ความ เขา ใจ  ด้วย ความ ฟิก พน  เบน บุคคล ค้น เดียว 
กน มา ตลอด ระยะ เวลา  ๒๙  บ  ๖  เดือน  ๑๕'  วน  เรา ไม่ เคย ติด ใจ กน เลย  ไม่ 
เคย ทะเลาะ กิน เลย  แม้ แต่ ครั้ง เด ย'}  ฉนคึ ด ถึง ตุ๊'  คิด ถึง  คิด ถึง  และ คิด ถึง 
วน นิ  ๙  พสุ ษ ภา คม  ๒๕๑๗  เซ็น วน ครบ รอบ วน เกิด ของ ตุ๊'  บท  ๕๖  ขอ, ให้ 
ฉน เขียน ถึง ตุ๊'  ระ ถึก ถึง ความ หลํง ที่ เรา ได้ เคย ใช้ ชีวิต คู่ ร่วม กน มา อย่าง มี ความ สุข 

ที เรา ภูมิใจ เข็น ที่ สุด  แม้ ฉน จะ รู้ ว่า  '‘ส งฺขา รา  สสฺส ตา  นตฺ กิ.  ลง ขา รทีย์ งยืน 
ไม่ มี  สพฺพํ  เภท ปริ ยนฺตํ  เอวํ  มจฺ จาน  ชี วิตํ.  ชีวิต ของ สํตว์ เห มีอน ภาชนะ ดิน 
ซงล วน มี ความ สลาย เซ็น ที่ สุด’’  แต่ ฉิน. ก็ ยิง เศ รา  เส ร่า เพราะ การ จาก ไป ของ ตุ๊ 
ไม่ สร่าง ซา  และ ไม่ มี วน จะ หาย เส ร่า  ไม่ มี วน จะ ลืม ตุ๊' ได้ เลย ใน ช่ว่ขี วิ ตน 


โดย ปกติ ฉํน ไม่ นิยม ที่ จะ ช่อ กแ ซก สอบ ถาม ถึง เรือง ส่วน ตวข อง ตุ๊'  ตํงน น  ประ วํต 
ของ ตุ๊ฉน จง รู้ แต่ เพียง ว่า  เซ็น ธิดา คน ที่สี่ ใน บรรดา บุตร ธิดา ท8 งหำ ของ  คุณ พระ 
เกรียง ไกร กระบวน ยุทธ  (จิตร  สุนทร ารชุ น)  และ คุณ แม่ ทองอยู่  ตุ๊' เกิด เมี่อ 
พสุ ห สบ ดีที่  ๙  พสุ ษ ภา คม  พ. ส.  ๒๕๖®  (บ่ มะเมีย)  เวลา  ๑๑. ๐๐  น.  ที่ นคร 
นายก  ใน ขณะ ที่ คุณ พ่อ ริบ ราชการ เข็น  ปลด มณฑล  อยู่ ทีนน  และ เมี่อ ตุ๊' 
อายุ ไดื เพียง  ๕  ขวบ  คุณ พ่อ ก็ ถึง แก่ กรรม  ตุ๊' จง มา อยู่ กบ คุณ อา  คุณ หลวง สรร 
สาร กิจ  (เค ลา  ค ชน น ทน์)  และ คุณ อา  พ จน สนิท  ที บาน เลข ที่  ๔๕  ถนน 


(๒) 


ฟ่อง นคร  (ตรง ขาม ว ด ราช บพิ ธ)  จง' หวด พระ นคร  ตงั้ แต่ บด นน เข็น ตนมา  ได้ 
เช่า เรย น โน โรงเรียน ชน เด็ก  คุ  ไม่ ห่าง นำ น, นํกแ ลํ้วด็ เขา เรียน’ ใน' โรงเรียน 

เบญจ ม ราชา ติย  และ เขา ศึกษา วิชาชีพ ต่อ ใน โรงเรียน พ ยา บา ติด ดุง ครรภ์ 

ณ  สิริ ราช  จน จบ ได อนุ ปริญญา พยาบาล  โน บ  พ. ศ.  ๒๔๘๑  หรือ มท ง’ ใบ 
ประกอบ' โรค สิ ติ' ใ]  ต่อ จา กน น ได้ รบรา ชกา ร เข็น พยาบาล  โน โรง พยาบาล สิริ ราช 
นนเ อง  จาก พยาบาล ชน สู้น์อ ย จวบ จน เข็น พยาบาล ท่วห นา ตก มหิดล ว รา นุ สรณ์ 

แม่ จะ ต่อ งอ ยู่ ประจำ ที สิริ ราช  แต่ โน วน หยุด ก็ กลบ มา พก กํบ คุณ อา เช่น เคย  จง 
ถือ ได้ ว่า ชีวิต ส่วน ใหญ่ อยู่ โน ต่อม อก อุปการะ ของ คุณ อา ท1 ง สอง มา โดย ตลอด  "โย 
ปุพฺเ พ  ก ตก ลุย าโณ  กตตฺ โถ  มนุ พุ ชุ ฌสิ  อตฺ ถา  ตสฺส  ปวฑฺ ล) นุสิ  เย  โ' หนุ ติ 
อภิ ปตฺถิ ตา.  ดู้โด  ย์นด้ อื่น ทำ ความ ดี  ทำ ประโยชน์ ให้ โน กาล ก่อน  ย่อม ลา นืก 
(คุณ ของ เขา)  ได้  ประโยชน์ ทด้น น ปรารถนา ย่อม เจริญ” 


ฉน จบ การ ศึกษา จาก โรงเรียน นาย รอย ทหาร บก  ใน เดือน  พลุ ษ ภา คม  ๒๔๘๒ 
เมื่อ ไป รายงาน ตํว เช่า รบรา ชกา ร  เบน ดู้บํง คบ หมวด โน กอง พัท หาร รา บท  ต 

พญาไท  (บ จ' จุบ นก อง ฬ น์  ๒  กรม ทหาร ราบ ที  ๑  มหาดเล็ก  ริก ษาพ ระ องค์) 
กํบท่ านด้ บงคํ บก อง พํน  พน ตร  หลวง ไกร ชิง ลุ ทธิ  (บจ์ จุบ น เข็น พล ตรี)  ท่าน 
มิ ได้ ให้ แนว ทาง โน การ ปฎิบ่ ตรา ชกา ร อะไร เลย ไนว่ นนน  โดย มี เหตุ สติ ว่า 

โรงเรียน นาย ริอย เขา อบรม ส่ง สอน กน มา มาก แส่ า  และ เมีธ มา ทำ งาน ก็ ค่อย เรียน 


(ต) 


ท่าน ว่า ; 

ขอ แรก  ตํอง คำนึง ถง  คฌต มมัต  ข ธง สู้ ที่' จะ มา เบน คู่ ครอง  ม นาย ทหาร 
หนุ่ม  ๆ  จำนวน ไม่, นิ!] ย  ไป ค ว่า เอา แม่ คำ สาว สวย ที หนุ่ม ตอม อยู่ เต็ม  เมีอ ได มา 
ก็ เสก เข็น ชํยช นะ  แต่ การ ศึกษา ประถม สิ' ก็ ไม่ จบ  อ่าน ไม่ ออก  เขียน ไม่ ได้ 
พอ สาม่ เจริญ ราชการ1 ขน  เบน สู้ บง คบ กอง รอย  สู้บํง คํบก อง พน  สู้บํ งคํบ การ กรม 
ภรรยา ก็' จะ ตอง' โต ตาม ไป ด่วย เบน เงา ตาม ตํว  ตอง เบน สู้, นำ' ของ ภรรยา' ของ สู้' ใต้ 
บํงคํ บ บญ' ชา' ได้  จง ไห้ หฒั ไว้ ว่า  คู่ ครอง สมควร จะ ตอง มีวุญิ เทียง พอ เข็น ฐาน 
ที จะ เพ ม พูน ได้ ไน อนาคต  เพี่อ จะ ได้ เข็น สู้ อยู่ ไน สม ยอน สมควร  กล่าว คือ  ไม่ ลา 
หรือ ล่า สมยั เกิน' พอ ด ไป  และ มี คุณ สม บตข อง ลูก สู้ หญิง อย่าง เทียบ พร อม  เพี่อ เข็น 
แม่ เรือน ที่ เหมาะ สม  เข็น ภรรยา ที่ เชิด ชุ ของ สามี  เข็น สู้ ใหญ่ ที่มีห ลํก  ได้ ชี่อ ว่า 

เข็น สู้ หล* กิสู้ ใ' หญ่  เข็น มารดา อ น เข็น แบบ ฉบบ และ ทีทีง ของ บุตร ธิดา  มีอดี ตอน 
งด งาม ไม่ ด่าง พ รอย  เทียง พอ ที่สู้ อยู่ ใน บํงคํ บบํญ ชา ของ สามี จะ ไห้ ความ คารวะ ได้ 
โดย ไม่ กระ อก กระ อ่วน ไจ 

ประ การที่ สอง  ฐ! มะ  หาก ได้ สู้มี ฐาน ะดีก็ อาจ จะ ช่วย ไห้ มี ความ สุข ได้  แต่ 
ท่าน สู้ บํงคํ บก อง พน  ท่าน กลบ เนิน ว่า  ฐานะ นนห มาย ถง  ภาวะ ที่ จะ คํอง อุปการะ 
เลย งดู ส่าย ได เทียง ใด  มี ไค ร จะ ต, อง เพี่ม พน อะเ ขา มา ไห้ เลย งคู  ควย ภาร เปรียบ 
กบ ฐานะ แห่ง ราย ได้ ที่ ได้ รบ และ มียิยู่  ว่า มี เทียง พอ ประการ ได  โดย คำนึง' ถง 
ทายาท ที จะ ตาม มา ดํวย  คติ ทีวำ กด กอ น เกลือ กิน ก็อย่ ได้ น น  เข็น เรือง ของ นิยาย 
ป รม ป รามา กก ว่า โน ชีวิต จธิง 


(๔) 


ประ การท สาม  วัย  อยู่ โน วำอ น เหมาะ สม ที่ จะ เข็น ห์ว่ห นำ ครอบ ครวั แล ว 
หรอ ยํง  การ แต่ง งาน ที่ฟิา ย โด ฟิาย หนี่ง อยู่ โน วำ เด็ก เกิน ไป นน  ประสบการณ์ ของ 
ชีวิต ย่งัน์ อยน์ กิ  อาจ พน ตา อุปสรรค ไป ได้ ต่รย ความ ยาก ลำบาก  มก จะ ถือ เอา 

อา รมฌ็ เบน เคร์ อง ตด สินบี่ ญหา มากกว่า ดํวย เหตุ และ ฝืล  ความ ราว ฉาน  ความ 

ลุ่ม  ๆ  ดอน  ๆ  ของ ชีวิต ด็จะ ตาม มา 

ประ การที่ ส  ความ งาม  ต่อ ง เถือก สรร คู่ ครอง ที่ เข็น กุลสตรี อย่าง แท้ จริง 

กล่าว คือ  ต่อ งเที่ ยบพ รี อม ไป ดวย ความ งาม  จริง อยู่  รูปร่าง หนำ ตา หมด จด งด งาม 

นํบว่ ามีค วาม สำ คํญ่  แต่ กิริยา มารยา ทอน แช่ม ช่อ ย  มี วาจา ไพเราะ เพราะ พริง 

มี ความ สำ คํญก ว่า  แสะ หีสำ คํญที่ สุด นนจํ กต่ อง เข็น ส้ที่มี จิต โจง ด งาม 

ประการ สุด นำ ย  ความ รัก  ซึง โดย ปกติ ย่อม จะเ รีม ต่น ดวย  รูปร่าง  หนำ ตา 
ตลอด จน อ ธ ยาศํ ยใจ คอ  มี รสนิยม เข็น ไป โน แนว เดียว กน ดวย  ท่าน สู้ บง คบ 

กอง พน ไต่ เนน เข็น นก หนา ว่า  เรือง ความ รี กน ขอ ใท้จํ ดใวั ใ นอน ดบ สุด นำ ย เพราะ 
นำ นำ ไว้ ใน ช่อ ตํน  คน เรา ลง ได้ รก เสีย แล วก็ยิ ภํยโ ห้กํน ไต่ หมด  คุณ สมบํ ตอน  ๆ 

ก็ ไร ความ หมาย โดย สิน เชิง  ไม่ คำ นิงถื ง ว่า คุณ สม บิต จะ ดี มาก ดีนํยิ ย เที่ยง โด 

ความ ร้เที่ ยง อ่านออก เขียน' ไม่ ได้  มี สู้, ที่ จะ ต่อ ง ตาม มา อยู่ โน อุปการะ อีก ขบวน ใหญ่ 
ว่ยก็ ยิง เด็ก เกิน' ไป  มี อดีต ไม่ ใส สะอาด นก  ลง ได้ รีก เสีย แล วนํย น ตา ก็ มก จะ ๓ ฟ่าง 
ไม่ คำนึง ถึง เหตุ อนใ ดทํ้ง สน  มก จะ พบ นาย ทหาร  เด็ก  ๆ  หนุ่ม  ๆ  อยู่ โน สภาพ 
เช่น นไม่ น์อย  และ เมี่อ เข็น สู้, ใหญ่ ขน มาก  มาก  มาก  ก็ เกิด ป มอน นุ่ง เหยิง แก้ 
ได้ ยาก ยง  เพราะ สู้, หญิง นํน  เรา จะ ใส่ ตะ ก รา ลาง ไม่ ได้ เห มอน ฟิก ปลา  จะ มา 
เริม เรียน หน'' งสีอ ต่นเ มอม ลูก คน, ท, หา แล' วก, จะ สาย เกิน์ ไป  ดง น่น  การ เลอ กค่ค รอง 


(๕') 


จำ ตอง เลือก ด’ วยบี่ ญญา  ท ง ต อง' ไม่ ตก อยู่' ใน ความ' ประมาท ดิวย  “ยุ ปม ตุ โต 

ปมตฺ เต สุ  ฝ็ตฺ เต ลุ  พหุ ชา ค โร  อ พล สฺสํว  ลืฬุ่ โส  หิตฺ วา  ยา ติ  สุเมธ โ ส.  คน มี บ ญญา 
ดี ไม่ ประมาท โน เมือ ตู้อี่น ประมาท  ต็นอ ยู่ โน เมือ ตู้ เอน หอบ  ย่อม ละ  (คน โง1)  ไป 
เหมือน ม’ าต1 เท้า เร็ว  ละ มำไ ม่มื กำ ลิง ไป ฉะ น น’’ 


พ. ศ.  ๖๕๔๕-  นา ท่วม กรุงเทพ  ฯ  ฉิน จำ ได้ ว่า ได้ ย่า ย จาก ปราจีนบุรี  มา เข็น ตู้ 
พ้คํฃ หมวด ไน โรงเรียน เตรียม ทหาร บก  ตง แต่' บ่ที่แ ลิว  ญาติ ตู้ ใหญ่ ตู้ ใกล้ ชิด 

ท่าน หนึง บ่วย ตอง เขำ รบ การ รำ ษาที่ โรง พยาบาล สิริ ราช อยู่ นาน พอ โช้  ณ  ตก 

มหิดล ว ราหุ สรณ์  ที่ตุ๊ใ บ่น หำ หนำ รบ หิด ชอบ อยู่  นบ ว่า เข็น จูดเ รีม ต่นที่  ฉัน ได้ 
พบ ตุ๊ เบึน ครั้ง แรก  และ โน ลำ ดิบ ต่อ มา นบ  วน  เดือน  บ  ฉิน ไม่ เคย ลืม อุดมคติ 
โน การ เลือก คู่ ครอง ที่ ท่าน ตู้พ้ คำ กอง หิน ท่าน ได้ ไห้ ไว้ เมือ  ต  บ ก่อน  ฉิน ยึด ลือ 

เสมือน ประ ห นง เบน สำ สูตร ที เดียว  ได้ โคร่ ครวญ และ ทบทวน อย่าง รอบคอบ แล’ ว 
ต็ ‘ม!' ทุกอย่า ง่ โดย ครบ ถ วน, จริง  ๆ  ตุ๊ อยู่ ไน วํย เบญจเพส  เข็น ตู้ ใหญ่ เต็ม ตำ 

ฉิน เอง ก็ อายุ  ๒๗  บ่  ม ยศ เข็น รอย เอกชน สู' ใหญ่ แล ว  จด ได ว่ามื ฐานะ ราย ได้ พอ 
เลย ง ครอบ ครำ โดย ไม่ ตื1 ด เคือง  อยู่ ใน วำที่ เข็น ตู้ ไหญ่ โดย สมบูรณ์ ที่ งคู่  และ แล’ ว 

ปลาย บ่  ๒๕๔๖  คุณ พ่อ ก็ไดิ มา พูด จา ทำ ความ ตกลง กบ คุณ อาทิ ง สอง  ต่อ มา 
ตน บ่  ๒๕๔๗  พี่ สาว คน โต ของ ฉิน  (นาง วงษ์  แสง ประ ภา)  ก็ นำ แหวน มา ห มน 
โดย นำ มา มอบ โห์ คุณ อา  เพราะ ระยะ นนฉิ นมืไ ด’ อยู่ กรุงเทพ  ฯ  โรงเรียน เตรียม 
ทหาร บก ได’ อพยพ ไป อยู่ จำ หว่ด เพชรบูรณ์ แ ลำ  ฉิน ตอง ติดตาม นก เรียน ไป อย่ที่ นํน 
ดำ ย ตลอด เวลา 


(๖) 


V 


81๐  กรกฎาคม  ๒๔๔๗  เบน วน มงคล สมรส  พํนเ อก  หลวง เช' วง ศ กสิ สงคราม 
(ช่วง  เข วง ศ กด สงคราม)  ขณะ นน ดำรง ตำแหน่ง เข็น รฐ มนตรี ว่า การ กระทรวง 
สาธารณ สุข  และ รอง นาย กร ฐ มนตรี  (บริหาร งาน ดำ' น จง หวิด เพชรบูรณ์)  น่า 
ของ ตุ61*  เข็น เน่า ภาพ เพียง สู้ เดํย ว  กระทำ พิธี มงคล ที่ บาน ท่าน  ถนน สุ โข ทํย 

ชอย  ๕  ขณะ ที่  พน เอก หม่อม เน่า  ประเสริฐ ศรี  ชยา งกูร  (บ จ จุบ น  พล โท) 
สวม มงคล แต่ ด  พระ  ๙  รูป  เจริญ ชํย มงคล คาถา  (ช ย่น! ต)  ต่นต กหน์ ก มาก 
และ เกือบ ตลอด เวลา ที่หสั งนา พระ พุทธ มนต์  เสมือน หนึ่ง พา เบ อง บน ได้ ร่วม ห ลิง นา 
พระ พุทธ มนต์  ประทาน พร ให้ ปง เทิด ความ ชื่น ชํ่า แก่ ชีวิต ด้วย  เลย ง อาหาร คํ่า 
ที่ โรงแรม สุริยา นนท์  ซง ใน ระยะ นน กรุงเทพ  ฯ  มืกา รพ ราง ไฟ่ก นอ ยู่  จึง เชิญ 
เพ อนสู้ ใกล้ ชิด ใน วง อิน จำ สัด เพียง ประมาณ  ๔๐  คน เท่า นึ่น  สำ หรบ พิธี ปูที่ นอน 
คุณ หลวง อรรถ ปรีชา ชนูป การ  (ฉอ รรต์  แสน' โก ศก)  และ พี ทิพย์  (มืศ็ กด เข็น พี) 
เบน สู้ กระทำ พิธปู ที่ นอน  ' 

เมื่อ ครบ กำหนด วํน่ ลา แลิว ได้ เดิน ทาง ไป อยู่ ร่วม กน  ที่ บาน ฟก โรงเรียน เตรียม ทหาร 
บก  จ' งัหวํ ด เพชรบูรณ์  ชีวิต ของ เรา เรีม ต่าง กบ ค นอน เข็น อิน มาก  1^0067๓000 
ยิย่ก ลาง บ่1' าเ' ขา ลำเนา' ไพร  (บา แดง-เพชรบูรณ์)  ดง สัตว์ ร่าย  และ ไข้ บา  เรือน หอ 
สร่าง ด้วย ไม้ ไต่ สบ ฟาก  ห อิง คา มุง แต่ ก  แม้ เตียง นอน ก็ ทำ ด้วย ไม้ ไต่ สับ ฟาก 
เช่น กน  พุก อย่าง เข็น ฒอข อง น์ก เรียน เตรียม ทหาร บก น่เ อง  ถง หาก เรา จะ ตอง 
จาก นคร หลวง  นคร แท่ง ความ หรูหรา เต็ม ไป ด้วย แสง สี  ไป อยู่ บืาเ ขา อิน เงียบ 


(๗) 


สง ด และ มด สนิท ยาม คา คืน  อณ์รี ยิน ไม้ ไย่ ที่ เรา ไม่ เคย คาด สน มา ก่อน  แต่ เรา 

ะ  ๔-* ข 
ทงส อง กมค วาม สุข 
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สม ก่บพ ระ พุทธ ภาษิต ที่ ว่า  ‘‘ภริยา  ปร มา  ส ขา.  ภรรยา เบน เที่อ น' สนิท”  ฉน 
ร้อยู่ แก1' ใจ เบน อย่าง ดี' ว่า  การ' ไป อยู่' ใน กิน ทุ ร ก่น ดาร เช่น นี่ น  ตุ๊ อด ทน ได, เสมอ 

แต่ก็ มี บาง ครํ๋งํ่ ไน ระยะ แรก  ๆ  ที่ ตุ๊ไณ้ เส ดง ไห้ เห็น ชด ว่า  มี ความ ห่วง ก' งวล 

บางอย่าง  การ ลา ออก จาก งาน ที่ศึริ ราช เพอ ไป ไซ้ ชีวิต ร่วม กน ที่ เพชรบูรณ์  อาจ 
เบน สาเหตุ หนี่ง แต่ เนี่อ แห้ น น  เพราะ ความ คิด กง คุณ อา  และ ห่วง ก' งวล ถึง ท่าน 
เที่ง เคย จาก มา ห่าง ไกล เช่น น  ท่าน ได้ อ ปการ ะเล ยง มา  ต” งแต่ เล็ก แต่นิ อยต่ อเนี่ อง 
มากว่า  ๒๐  บ  และ แลิว ตุ๊ล็ ค่อย  ๆ  ดํบ ลง ไป ดํวย ธรรมะ ท่ยึด เหนี่ยว จิต ไจ อย่ 

เบน นิจ  “อ ตตํ  นา นุโส จนฺดึ  นปฺป ชปุป นฺติ  นาค ตํ  ปจฺจุ ปฺปนฺ เนน  ยา เปนฺ ติ 
เต น  วณฺโ ณ  ปสิท ติ.  บุคคล ไม่ เศ ร่า โศก ถึง สิงท่ ล่วง แล่ ว  ไม่  ไย่1 หา ถึง สง ที่ย่งั 
มา ไม่ ถึง  ย' งมี ชีวิต ไห้ เบน ไป ด ไย ฝ็งท่ เกิด ขน เฉพาะ หนา  เพราะ เห ตน น  สว 
พรรณ ย่อม ย่อง ไส” 


ประมาณ ปลาย มีนาคม  ๒๔๔๔  โรงเรียน เตรียม ทหาร บก  ได อพยพ มา อย่ที่ 
ตำบล ห' ว แหลม  อำเภอ กรุง เก่า  จง ห ว' ด พระ นคร ศร อยุธยา  ต ๐  พ ธ) ษ ภา คม 


(๔) 


คณ ศร จิตร  สวร รณ พิมพ์  (ซา ย สด)  เมือ คราว เดิน ทาง ไป ฮ่องกง 


ท สถาน รถไฟ ไต โป  -  ผง เกา ลูน  ฮอง กา 


บน น  ตุ๊' ก็ คลอด บุตร สาว คน โต  พอ สน สงคราม โลก ครํ้ง ที่ สอง  ๒  โน เดือน 
สิงหาคม  โรงเรียน เตรียม ทหาร บก  ได อพยพ' จากอยุธยา กสิ บ มา อยู่  ณ  ที่ ตง 

กรุงเทพ  ฯ  ตาม เดิม  ^นรู้ ว่า ตุ๊เรื ม คิด ถึง เร์ องการ ทำ งาน โน ทน ทืทีก ลบ มา อยู่ 

พระ นคร  "อ จฺจย นฺดึ  อ โหร ตฺตา  ชีวิตํ  อุป รุ ชฺฌคิ  อายุ  ชียติ  มจฺจ านํ 

กุนฺน ทํนํว  โอ ทกํ.  วน คืน ย่อม ล่วง ไป  ชีวิต ย่อม หมด เข่า ไป  อายุ' ของ สตร์1 ย่อม 
สิน ไป  ดุจ นา แห่ง ลำธาร ย่อม หมด ไป ฉะนํ้ น’  เม อ ร่าง กาย และ จิต โจย์ ง แข็ง แรง 
อยู่  ตุ๊ก็ตํ องการ จะ ทำ ประโยชน์ โห่ แก่ สิง คม เท่า ที่ เวลา และ โอกาส จะ อำนวย โห่ 

ไม่ ต, องการ อยู่ อย่าง สู้ เอา เปรียบ สิง คม  ดืวย การ ปล่อย โห่ เวลา ล่วง ไป โดย เปล่า 

ประโยชน์  "อ โมฆํ  ทํวสํ  กยิ รา  อปฺเ ปน  พหุ เกน  วา  ยํ  ยํ  วิว ห เห  รตฺติ 

ต ทูน นุต สฺส  ชี วิตํ.  บุคคล ควร ทำวน คืน ไม่ โห่ ว่าง เปล่า จาก ประโยชน์ นอ ย หรือ มาก 
เพราะ ว่น คืน ต่าน บุคคล โด ไป  ชีวิต ของ บุคคล นน ย่อม พร่อง จาก ประโยชน์ น น” 
โน ที่ สุด ตุ๊ก็ส มคร เข่า รบรา ชกา ร โน คณะ ทไเ ตแพท ย ศาสตร์ ท่นที  และ ปฎิบํ ติ 

ราชการ อย่าง ต่อ เนือง เรือ ย มา  ต^ แต่ เบน ข่า ราชการ ชน สู้น์อ ย จวบ จน เบน พนํก งาน 
วิทยา ศาสตร์ โท  "อุฎฺ ฐาน ว โต  สดี ม โต  สุ จิก มฺมสฺ ส  นืสมฺ มก าริ โน  สญฺญ ตสฺส 
จ  ซ มุม' ชี วิ' โน  อปฺ ปม ตฺตสฺ ส  ยโส ภิวทฺ ฒตึ.  ยศ ย่อม เจริญ แก่ สู้' ห มน  มี สติ  มี การ 
งาน สะอาด  โค ร' ครวญ แลว จง ท่า  สำรวม แล ว  เบน อยู่ โดย ธรรม  และ ไม่ ประ 
มาท” 


ตุ๊' เบน คน ที่ร้จํ กสิ ทอิ เช่น เดียว สิบ รู้' หนา ที่ เบน อย่า^ ดี  เมือ บ  ๒๔๔๙  ฉน ไม่ ได้ เบน 
ส้บํง คบ กอง ร่อย, นก เรียน เตรียม ทหาร' บก แล ว  โดย ย่า ย เบน อาจารย์ โน โรงเรียน 


(๙) 


นาย รอย, น0 น เอง  การที่  ไม่ มี หน' าที่  ใน การ ปกครอง สิทธิ ใน การ อยู่ บาน ของ ทาง 

ราชการ จึง หมด ตาม ไป ดํวย  เรา ยิง ไม่ มี ม่าน ส่วน ตํวข องเรา เอง ใน ขณะ นน  แต่ 

เรา ท* ง์ส ยง ก็ ได้ มา อา ศ* ยคณ อา ที่ ม่าน ว ด ราช บพ่ธ อย่  และ อย่ ต่อ เนือง เข็น เวลา 

151,  ^  ^  ‘'“^  ไ5  ขิ 

สิบ บ  แม่ ครอบ ค ร* วจะ โต ขน จน มี บุตร สาว คน ท สอง  (สุด ทอง)  แส่ ว  ครอบ ครว 
ของ เรา ก็ อา ศ* ยอยู่ ก' บ ท่านอย่าง มี ความ สุข  อยู่ ต^ แต่ ชิน ยิง เบน พ* นตรี จน เข็น พน เอก 

จึง ได้ คิด ข ยิบ ขยาย มี บาน เบน ของ ตน เอง  โดย ปลูก บาน บน เนอ ที่ห นง ไร่  ใน ซอย 
สายลม  ถนน พหลโยธิน  และ ได้ ย์าย จาก คุณ อา ที่งส อง ไป อยู่ ม่าน ของ เรา  ซึง 

ให้ ชอ ว่า  "บา นบ ยะ จิตร”  ใน บ  ๒๔ ๙๙-  ถึง หาก จะ เข็น เพียง ม่าน ชน เดียว 

แต่ เรา  พ่อ  แม่  และ ลูก  ๆ  ก็อย่ กํนดี วยค วาม ร* ก  ดวย ความ ตา สุก เข็น อย่าง ยง 

"มตฺ ตญฺญุ ตา  ส ทา  สาธุ  ความ รู้จํก ประมาณ  ยิง ประโยชน์ ให้ สำเร็จ บุก เม อ” 

*  ส ๐ ชร 2  18  25/ 10 2  08 
811102  *1*0  510212, 

ธ ช!’  *  110212  15  21*02 
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โดย น* ย เดียว กน  พอ ทราบ วา มี คำ ส่ง ยาย จาก ตำแหน่ง ตู้บญ ขา การ โรงเรียน เตรียม 
ทหาร มา เข็น  เจา กรมการ ศึกษา วิจย  ตุ๊, ณ็ร็ม เก็บ ของ เพี่อ ยาย กลบ มา อยู่ ม่าน 
ส่วน ต* วที่ช อย สายลม ทน พี  และ แส่ ว เรา ก็ กลบ มา อยู่ ม่าน ของ เรา ใน โอกาส ต่อ มา 

เพี่อ ชิน สำเร็จ การ ศึกษา แส่ ว  ก่อน แต่  ง งาน ได้ ใช้ ชีวิต แห่ง ความ เบน โสด อย่ห่ าบ 
เต็ม  ดวย เหตุ พี ไม่ ต่อ งมีพํ นธะ รํบ ติด ชอบ ใน การ อุปการะ ตู้ ใด  นอก เวลา ราชการ 
จึง มํก ใช้ ชีวิต อยู่ นอก ม่าน อย่าง สมบุก สม บน  โดย เฉพาะ อย่าง ยง ใน ยาม ราตรี 


(๑๐) 


เบน ส่วน' ใหญ่  มีตู้ ใหญ่ ใกล้ ชิด หลาย คน พยากรณ์ ว่า ชีวิต สมรส ของ ชิไเ จก ต่อ ง 

ไม่ ราบ รน เบน แน่ นอน  เพราะ การ เที่ยว เตร่อย่าง ไม่ หยุด ยง  แต่ การณ์ กลบ ตรง 
กิน ขาม  เมือ ชิน แต่ง งาน แฒ้ นก กิบเ บน คน รู้ อยู่  กลบ เบน รู้ ใช้ ชีวิต อยู่ ใน บาน 
มากกว่า  ทำ! ม จง เบน เช่น' นํ้นน่ ะ' หรือ  เพราะ ตุ๊! บน แม่ ศรี เรือน  เมธ บาน เข็น 
สวรรค์ แกิว เหตุ ตลก ล ใด จํงไ ป แสวง หาน รก นอก บาน  เลิก งาน ก็ อยาก กลํบ บาน 

ท นที  ฉนรู้ อยู่ ว่า กลบ มา จะ ได้ พบ กิ บ การ ตอน ริบ ดวย ดวง หน่าย มแย์ ม แจ่ม ใส 

&  ห/!!!! ๐!!!  &  ธ?*?!! .ธ,  15  ฆ!! ธ 
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มี ของ ว่าง  มี อาหาร เย็น อย่าง ถูก ใจ ให้ ริบ ประ ทานอยู่ ทุก เย็น  ความ จริง แล ว  เมือ 
ตุ๊, อยู่ กบ คุณ อา  ท่าน ก็มีค นคร' วั  ครืน โต ขน เรียน พยาบาล จบ แลิว ก็ ทำ งาน 

ทํนที  โอกาส ที่ จะ ตก หห้) ทำ กบ ขาว จํง เกือบ ไม่ มี เลย  จะ เห็น ได้ ว่า ครืง แรก  ๆ 
เม อ แต่ง งาน ใหม่  ๆ  ไป อยู่ บํ่าแ ดง-เพชรบูรณ์  ตุ๊, ตอง ท้า กบ ขาว เอง ดวย การ 

เบด ตำรา พร อม กน ไป ดรย  ชิน จำ ได้ ว่า คริง หนี่ง ทำ ขนม กิ วย  แต่ ส ลออ ก มา เข็น 
อก อย่าง ห นง  น์ก เรียน นาย ริอย เสนาะ  เท ภา สิต  ({เจ จุบ น  เข็น  พํนเ อก)  น่อง 
ชาย ของ เพ อ นพ ยา บาล ร่วม ร่น ของ ตุ๊,  มา กิน อาหาร มอน น ดรย  ปรารภ ออก มา ว่า 
'‘ที่ ศรี ลิตร นี่ เก่ง จํง  ทำ ขนม กิ วยก ลาย เข็น ขนม เข่ง ได้”  แต่ เพราะ มี ความ รู้ และ 
วุฒิ เดิม เข็น พน ฐาน กิน เทียง พอ  ค่อย เรียน ค่อย สืกไ ป ปรากฏ ว่า ต1 มือ ทำ อาหาร ที่ง 
คาว และ หวาน  ใน ระยะ หลง  ๆ  น  ไม่ น์อย ห น่า ใคร  สำ' หริ บฉํน เอง แล ว รู้ สก ว่า 
มีพั้ต มือ และ รส มือ ต สม ส สาน กน เข็น อย่า งทีที เทียว  การ ประกอบ อาหาร ให้ ชิน กิน 

ประจำ วน  ตุ๊, มิ ได้ เทียง ตง ใจ ทำ เท่า นน  แต่ ย์ง ปรุง นา ใจ ลง ไป ดวย ทุก ครํ้ง 

คุดูริ อน ก็, ได้ กิน ขาว แช่  คุดูห นาว ก็ไดิ อาหาร หมี คุณ ค่า เหมาะ แก่ อากาศ เย็น 


(๑©) 


เบน อาทิ  ส ล ไ ม้ก็ ไม่ ละเลย ที่ จะ' ปอก  ควาน  หรือ แกะ ให้  แม้น, อยห น่า ตุ๊' ก็ 
อุตส่าห์, แกะ เม็ด แล ว ประกบ เบน ลูก ไว้  ให้' ดุจ เดิม, ทุก ครํ้ง  ยง กว่า น น  รู้ ว่า ญาติ มิตร 
หรือ รู้คุน เคย คน ใด ชอบ อาหาร หวาน คาว อย่าง ใด มํก จะ ทำ เพี่อ แส่ แบ่ง บี่น ไป  ให้ อยู่ 
มิ ได้ ขาด  ‘'ท ท มา โน  บ โย  โหติ  รู้ ให้ ย่อม เบน ทํร ก"  ประมาณ ปลาย  ๆ  เด อน 
มกราคม  ของ แต่ ละ;' บ ตุ1' จะ' ชวน เพึอ น ร่วม งาน' ที่ คณะ' ทํนต แพทย์ มาร 11 ประทาน 
อาหาร ร่วม ก่น ที บ่า น  เพี่อ ลิง สรรค์ สนทนา ก่น ครํ้ง ห นง เสมอ  และ ม* ก สอบ ถาม 
ก่อน เสมอ ว่า  ใคร อยาก ก่น อะไร  ก็ ทำ ให้ เบน พี่ ถูก อํธย าศย อย่าง ทว ถึง  เรือง 
พัห ลาย เหล่า น เบน ทีประ จกษ์ ชด แก่ สัค น เคย ใกล้ ขีด ทุก คน 

เรา ทํ้งส ยิง ครอง ชีวิต กน มา ดีวย ความ สุข และ สด ขน ตลอด เวลา  ใคร อนเ ขา มํก จะ 
เรื ยก  สามี  ภรรยา  ว่า คู่ ทุกข์ คู่ ยาก  สำ หรบ ชิน เ อง ตลอด เวลา, ทอ ยู่ กบ ตุ๊’  ชิน 
ไม่ เคย มี ความ ทุกข์ เลย  มา รู้ 'จัก ค วา ม ทุกข์  ความ ระทม เบืน ค รง แรก และ ฅ่อ 
เนื่อง เรื่อย มา จน เดี๋ยว นื่ก็ฉั งแฅ่ ฉัน ดี๋ฅุ๊ จาก ฉัน ไป แล้ว  และ ไม่ มีร นที ความ ทุกข์ น 
จะ คลาย ลง ไป ได้  ตลอด เวลา พี่ เรา มี ชีวิต อยู่ ร่วม ก่น  ฉํนก็ ไม่ เคย พบ ก่บค วาม ยาก 

เลย แม่ แต่ นอย  ตุ๊, รู้ ดี, ว่า  “ทา พึทฺที ยํ  ทุกฺขํ  โลเ ก.  ความ จน เบน ทุกข์ ใน โลก” 
ชิน ใด  “อิฌ าทา นํ  ทุกฺขํ  โลเ ก.  การ รู้ หน  เบน ทุกข์ ใน โลก’’  ก็ ชินน น 

แม่ เรา จะ ไม่ ม' งคํง  แต่ เรา ก็ เทียบ พรื ธม ทุกอย่าง ก่วย ความ สะอาด และ บริสุ ทธ 

"โภค า  ฝ็นุนิ จยํ  ยนฺติ  วมมิ โก วูปจี ยตึ.  โภค ท รืพย์ ของ รู้ ครอง เรือน ดี  ย่อม 

ถึง ความ พอก พน  เห มอน จอม ปลวก กำ ลง ก่อ ขน"  ชิ นม ความ ภมิ ใจ เสมอ ทีมี 
ภรรยา สั เพียบ พรว้ เม ไป ดวย คุณ สม บิ ตอน งด งาม  เรา ม ความ เขา ใจ ก่น  เรา อย่ก่ น 

(๑๒) 


* 


หนา  ฒร ธะฆ  90X51  ใน กรุง บอน น็่ 
สหพ น่ธ์ สาธารณ รฐ เย อร มน 


ในเ รอ ขาม ฟาก จาก ผง โคเ ปน เฮ เกน  เดนมาร์ก  ไป เมือง ม่ล โม  สว เดน 


ใน สวน สาธารณะ  เมือง มล โม  สว เดน 


อย่าง มี เหตุ มีสล  รู้ จ4 กฒ่น สน ส่อน ยาว  ไม่ เบน คน เอา แต่ ใจ ตน เอง  ช่วย เตือน สติ 
และ เห น ยวรํ งก' น แสะ กิน  ให่ค วาม ยกย่อง น์บ ถือ  '‘ภ ตฺตญฺ จ  ครุ โน  สพฺ เพ 

ปฎิป เชนฺ ติ  ปณฺฑิ ตา.  ภริยา รู้ ฉลาด  ย่อม นบ ถือ สามี และ คน ควร เคารพ ที่งป วง'' 
ฉิน เอง รู้ฝ็ก ตํว อยู่ เสมอ ว่า ได เจริญ ราชการ  เลอ น ยศ  เลี่อ น ตำแหน่ง สูง ขน โดย 
ลำ ดบก็ เพรา ะมีรุ่ แบน รู้ อยู่ เคียง ช่าง น่บว่ ามีค วาม สำ คํญเ บน อย่าง ยง’’  เตช วาบ  หิ 
น โร  ริจกฺ ข่โณ  ส กุก โต  พหุ ชน สฺส  ปูชิ โต  นา ริน้  วสงฺ ค โต  น  ภา สติ 
ราหุ นา  อุป หึ ใ ต' ว  จนฺพิ มา.  แม้ ส้ม เดช  มีน ญญา เฉียบ แหลม  อ น คน เบน อิน มาก 
สก การ บูชา  อยู่ ใน อำนาจ ของ สตรี เสีย แล ว ย่อม ไม่ รุ่งเรือง  เห มีอน พระ จน ทร์ 
ลูก พระ ราหู บง ไว้ ฉะ นน 


ตุไ บน คน ที่มี จิต ใจ มน อยู่ ใน การ บุญ การ กุศล อย่าง เสมอ ต่นเ สมอ ปลาย  เมี่อ อยู่ 

บืาแ ดง-เพชร บรฌ์  ไม่ มี พระ มา บิณฑบาต  เพราะ ว่ด อยู่ ห่าง ไกล จาก น่าน พํก มาก 
กระ, น นก็ ตาม, ทุก เสาร์-อาทิตย์  จะ ต่อ ง ทำ อาหาร ให้ เด็ก ขจํ กร ยาน ไป ถวาย เพล 
เบน ประจำ  ‘‘สุ โข  ปุญุญ สฺส  อุจฺจ โย.  ความ ส่ง สม ขน ซึง บุญ  นำ สุขมา ให้’’ 
ต่อ เมี่อ่ ได้ ย์าย มา อยู่ อยุธยา และ กรุงเทพ  ฯ  แล ว  ตุ1' จง ได้ ใส่ บาตร เบน ประจำ หุกวํ น 
มิ ได้ ขาด  บาง ค รง จะ ไม่ มี โอกาส ดวย ตน เอ งก จะ ต่อ งม อบ หมาย ให้ เด็ก จํด การ 

จน เบน ที่ เรียบ รอย  แม้ เดิน ทางอยู่ ใน ต่าง ประเทศ ด็ห ลาย ค รง ไม่ ว่า จะ เบน ที่ นคร 
เรียง จํ นทน์  บี นง  กวั ลา ติมเ ปอร์  สิงคโปร์  อ่อง กง  มหา นคร ลอนดอน  โคเ ปน 
เอ เกน  มล โม  (1^.41^ (ว-ส รี เดน)  กรุง เอก  นคร ปารีส  กรุง บอน น์  นคร 


# 


เย นิ วา  หรือ กรุง โรม ก็ ตาม  ตุ61" จะ ติ ยิง ขวน ขวา ย ทำ กุศล เสมอ  บริจาค ไม่ จำ กด ว่า 
จะ เบน ศาสนา' ใด  ใน ทุก เมือง ตุ๊ จะ เบน สู้ เห็น สู้ ภิกขาจาร ใน รูป แบบ ต่าง  ๆ  กน 
ได้ ก่อน เสมอ  บว้ง ก็ กระทำ ตน เข็น ศิล บน วาด ภาพ บน ทาง เทา ดวย ชอล คสื  บาง 
ก็ ดีด สึตีเ บา  โดย หงาย หมวก คอย รบ เงิน ไว้ เข็น ส ญญล กษณ์  บาง ก็ ใน รูป แบบ คน 
ทุพพลภาพ  มืข อง จุก จิก เล็ก  ๆ  น์อย  ๆ  เช่น  ไม้ ขีด ไฟ่  เชือก สู กรอง เทา เข็น 

อาทิ  ใส่ กะ บะค ก่อ งคอ ไว้ สำ หรบ แลก เปลี่ยน กบ เงิน ที่ เรา ให้  แต่ ที' ขอ กน' ซึง  ๆ 

หนำ ก็ พบ อยู่ บ่อย  ๆ  ตุ  ก็ ไม่ เคย ละเลย แม้ แส่ ครํ้ง เดียว  บริจาค เข็น ทาน มาก  ๆ 

เสมอ  "ทา เนน  สม จริยา ย  สํยเ มน  ท เมน  จ  ยํ  กตฺ วา  สุขี โต  โ ห ติ  น 
จ  ป จฺฉา นุตปฺ ปติ.  บุคคล ทำ กรรม ใด  ดํวย ทาน  ดํวย การ ประ พฤติ สมืา เสมอ 
ติ วยค วาม สำรวม  และ ดวย การ' สก ตน  ย่อม มืค วาม สุข  เพราะ กรรม นํน 
ย่อม ไม่ ตาม เสา สลา ญ ใน ภาย หลง”  ใน วน เกิด ของ ฉนก็ ดี  ของ ตุ๊ ’ เอง' ของ ลก  ๆ 

ก็ดี  ตุ๊ ไม่ เคย ลืม ที่ จะ ใส่ บาตร แม้ แต่ ครํง เดียว  เฉพาะ อย่าง ยง เดือน พฤษภาคม 
เข็น เดือน เกิด ของ ตุ๊  ๆ  ก่กติ อง รวบ รวม เพ ยิน  ๆ  ที่ เกิด ใน เดือน เดียว ก่น นำ ที่ง 
อาหาร คาว หวาน  ขาว สาร หน งก ระ สอบ  ของ แหง และ ยา ริ ก่ษา โรค  "อา โร 
คุย ปร มา  ลา ภา.  ความ ไม่มื โรค  เข็น ลาภ อย่าง ยง"  น้า ไป ถวาย พระ ว่ดที่ 
ยาก จน เข็น ประจำ  และ ทุก ฃจ่ก ติ อง เลื ยง พระ หนึง คร่ง เสมอ  ใน บ  ■๒๕๑61-๑๔- 
๑๕  และ  ๑๖  สืบ หล ไน ได้ นำ อาหาร เพล ไป ถวาย พระ ที่ วิทยา ก่ย จิต ภา วน 

บาง ละ มุง  ต่อ เนอ ง ก่น ตลอด สืบ  (โน เดือน  กุม ภา ทํนธ์  ชง เข็น เดือน เกิด ของ ฉิน) 

และ ทุก ค ร5 งมืพ ระ เณร กว่า  ๑. 000  รูป  เหลืองอร่าม เต็ม ศาลา  ยํงค วาม บดี ให้ 
เกิด เข็น อย่าง ยิง  สำ หรบ การ ทอด กฐิน  ทอด สาบาน' น  ไม่ ว่า จะ มืสู้ ใด มาบอก บุญ 
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ตุ  ไม่ เคย ปฎ เส ธ เลย  กระทำ ดำ ย ความ ตง' ใจ  และ เต็ม' ใจ' ทุก ครํ้งั้  "สพฺ พ ปา ปสฺส 
อก รณํ  กุสล สฺดึป สมฺป ทา  ส จิต ตปริ โย ทปนํ  เอตํ  พุทฺธ าน สาสน์.  การ ไม่ ทำ 
บาป ทำ ปวง  การ ยิง กุสล' ให้ ถ งพริ อม  การทำ. จิต ของ ตน ให้ ให้ ส่อง แส ว  6ว  ขอน 
เบน คำ ล่ง สอน ของ พระ พุทธ เจ ำที่งั้ หลาย''  ยง กว่า นิ น  ใน บ  '๒๕' ๑๒  ตุ๊' \ ยง' ใ ด้ดืก 
ริบ สส นา กรรมฐาน  ดำ ย การ หำ ใช้บึ่ ญญา พิจารณา ตาม ส จจะ ที่ พระ พุทธ เจ ำได้ 

ทรง สิง สอน  ให้ ปง เกิด ล่ม มา สมาธิ  เบน ความ ตง ใจ ชอบ  กำหนด ให้ แน่ว แน่ อยู่ 
ใน อารมณ์  มี สม มาส สิต8 งมำ อยู่ ใน ความ ระ ลกช อบ อยู่ เบน นิจ  โดย นิมนต์ ท่าน 
เจ ำคุณ พระ ราช สิทธิ มุนิ  (บ จจุป น เบน พระ เทพ สิทธิ มุนิ)  ว่ดม หา ธาตุ  มาสก ให้ 
ที่ บาน  ต8 ำเต่ ค รง ยำ อยู่ บาน ตำแหน่ง ส้ปญ ชา การ โรงเรียน เตรียม ทหาร  ถนน 
พระ ราม  ๔  ดก อย่าง ต่อ เนอ งอย่ ประมาณ  ๕  เดือน  จน สามารถ ทำ จิต ให สงบ 

ระ งบ ได อย่าง แท้ จริง  “จิตฺ ตสฺส  ทม โถ  สาธุ  การ สก จิต เบน ความ ดี”  ‘'จิต ตํ 
ทนฺตํ  สุขา วหํ  จิต ที่ ดก แล ำน์า สุขมา ให้” 

ยง ใช้ ชีริต ร่วม กำเ ยืน ยาว ขน เพียง ใด  ก็ ยิง เห็น จิต ใจ อำ งด งาม ของ ตุ๊ ชด เจน ขน 

เพียง' นน  นอก จาก ตุ๊ำะ เบน ส้ที่ถื งพรี อม ดำ ย การ บุญ การ กุศล ดำ กล่าว แล ำ  ตุ๊' ยิง 

ไม่ แตะ ตอง เรี่ องการ ทำ' บาป ทำ กรรม ที่ ง' ปวง  โดย ถือ ว่า ชาติ นมีก  ร รม อยู่ แล ำจา ก 

การ กำ พรำ พ่อ  จาก แม่ มา ตง แต่ เล็ก แต่ น์อย  และ ยำ มี โรค ปย เบียด เบียน อยู่ บ่อย  ๆ 
ง ไม่ ยอม ใ หำ าป ติด ตำ ทงไ น ภพ น และ ตาม ไป ไน ภพ ‘หนำ  มี ความ เชี่อ มน' ใน 

พระ ธรรม คำ ล่ง้ส อ นของ พระ สมมา ล่ม พุทธ เจา  "ยา พิสํ  วป เต  พีชํ  ตา พิสํ  ลภ เต 
ดลํ  กลฺย าฌ กา รี  ก ลุย าณํ  ปา ปการ  จ  ปา ปกํ.  บุคคล หว่า นพ ช เช่น ได  ย่อม 
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ได้ ดล เช่น นน  สู้ ทำ กรรมดี  ย่อม ได้ ดล ดี  สู้ ทำ กรร มช่ว  ย่อม ได้ ฝืลช่ ว”  ตุ๊, ไม่ 
เคย ยอม ตก เบน ทาส ของ กิเลส ได  ๆ  ที่ง สน  ไม่ ยอม ประกอบ กรรม ได ที่ ไห้ ดล สุข 
สด ขืน เฉพาะ หนา  แล บิ ให้ ดล ริาย ใน ภาย หลง  “น ตู กิ  โล เก  รโห  นาม 
ปา ปก มฺมํ  ปทุพฺ พ โต  ชอ ว่า พีลบิ ของ สู้ ทำ บาป กรรม ไม่ มี ใน โลก”  '■มธุ วา 

มญฺญ ดี  พาโล  ยาว  ปา ป  น  ปจฺจ ติ  ย ทา  จ  ปจฺจ ดี  ปา บิ]  อถ 

ทุกฺขํ  นิ คจฺฉ ดี.  บาป ยิง ไม่ ไห้ ดล เพียง โด  คน เขลา ย่อม เขา ไจ ว่า บาป มี รส หวาน 
เพียง นํ้น  แต่ บาป1 ไห้ ดล เม อ, ใด  คน เขลา ย่อม ประสบ ทุกข์ เ มอน น”  ตุ๊" เบน คน 

ที่มีค วาม สำรวม ระ วิง อยู่ เบน นิจ  ไม่ เห่อ เหิม เคลิ บเค ลม หวน ไหว ไป กบิล อย คำ 

หรือ อา ก บิ กิริยา  พี ยกย่อง สรรเสริญ' ของ สู้ ใด ที่งั้ สน  ทุก ครืง ที่ฉบิ ได้ รบ พระ ราช 
ทาน ยศ  ได้ สาย สะพาย  ได้ ตรา จุล จอม เกลา  เรา ทง สอง คน จก ตอง จุด ธป เทียน 
บ ชา พระ ร บิน ตรํย ท  ๆ  บูชา  ระลึก ลึงพ ระ มหา กรุณาธิคุณ ตลอด จน สู้ บง ค บิบญ่ ชา 
และ สู้ มี พ ระ คุณ' ทุก' ท่าน  "ยโส  ล ทฺธา  น  มชุเ ชยุ ย.  ไต้ ย ค แล้ว  ไม่ ควร เมา" 

ตุ๊" เข็น สู้มีค วา มก ต บิ) ญ  อย่าง น่า สรรเสริญ ยง  ไน วน เกิด จะ ริบ ไป กราบ ที่ตบิ คุณ แม่ 
ก่อน เสมอ  เพราะ ท่าน เข็น สู้ ไห้ กำเนิด  โดย เฉพาะ อย่าง ยง  เวลา ใกล้ และ ระหว่าง 
คลอด เรา ตระ หน บิดี ว่า เข็น ห้วง เวลา พี คุณ แม่ เจ็บ ปวด รวด ราว มาก ที่ สุด  จง ถือ ว่า 
ท่าน เข็น สู้มีค วาม สำ ค บิ) ใน วํน เกิด เข็น อย่าง ยง  "นิ มิตฺตํ  สาธุ รูป านํ  กตญฺ ญกต 

เวที ตา.  ความ กตํ ญญู กตเวที  เบน เครือ ง หมาย แห่ง คน ดี”  บุคคล ที่ ตุ๊" เบน ห่วง 
และ ระ ล กลึง พระ คุณ ของ ท่าน ยึยู่ เข็น นิจ อก ท่าน หนึ่ง ก็ คือ  คุณ อา  (พจน์ สนิท 
สรร สาร กิจ)  ที ได้ เลย ง มา แต่ เล็ก แต่ นบิย จน เดีบ ใหญ่  จ บิต บิง เข็น ธุระ ด แล 

ความ ทุกข์ สุข ของ ท่านอยู่ มิ ได้ ขาด  สำ หรบ ต้ม พระ คุณ อน  ๆ  ก็ ระลึก และ แสดง 
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กต เวท ตอบอยู่ เบน นิจ  ไม่ ว่า จะ เบน ใน วน เกิด ของ ท่าน เหล่า น น  ว นบ ใหม่ 
วํนส งก ราน ต์  (ท่านที อายุ เกิน  ๖๐  บไป แล่ ว)  ก็ รด นา ให้ ท่าน  ตุ๊', เบน ฝืจค หง สน 
ใน วน เท้ พรรษา ก็พั หา ล่า อาบ นา ล่น  ดอกไม้ ธูป เทียน ให้ ไป ถวาย สก กา ระ แด่ 
พระ คุณ เจา ที เคารพ มิได่ ขาด ตก บกพร่อง เลย  ไม่ แต่ เทียง ระลึก และ ทด แทน 

ท่าน สู้มีพ ระ คุณ เท่า น น  แม้ สู้ อยู่ เสมอ กน  หรือ สู้น์อ ยก ว่า ที่ ได้ เคย ช่วย เหลือ 
เออ เที่อ เฝือ แล่  มี ไมตรี จิต ต่อ กน ไม่ ว่า มาก หรือ ม่อย  ตุ๊ จำ ไต่ เสมอ และ ก็ หา โอกาส 
ตอบ แทน เท่า ที จะ มืจํง หวะ ให้ กระ ท่า ได้  ตุ๊, ได้ กระ ท่า ตน เบน สู้ ให้  ให้  และ ให้ 
แม ไพื ยง ไป จ่าย ตลาด ก็มีข อง สด ติด มือ มา ล่า ก คนขํ บรถ ต่วย ปอฺย  ๆ  ว นบ ใหม่ ทุก บ 
จะ มี ของ ให้ แก่ สู้ ม่อย อย่าง ท, วถง ทุก บไม่  เคย ขาด  ให้ ความ เมตตา ธรรม ช่วย เหลือ 

เฝือ แล่ แก่ สู้ ใกล้ ชิด  สู้ร้จิ ก่คุน เคย เบน' นิจ  "ทท่  มิตฺ ตา นิ  คนฺถ ติ  สู้ ให้ ย่อม สก 

ไมตรี ไร้ ได้”  '‘ท ท่  บิ1 โย  โหดี  ภ ชนฺตึ  นํ  พหู.  สู้ ให้ ย่อม เบน ที่ รก  คน หมู่ 
มาก ย่อม คบ เขา"  ไม่ ว่า ไป ไหน มา ไหน จะ ตอง มี ของ ล่า ก ใคร ต่อ ใคร  ที่ง มก จะ 
จด จำ ได เสมอ ว่า  สู้ ใด ชอบ และ อยาก ไดํ อะไร ก็ พยายาม สรรหา มา ให้ ได้ เสมอ 

"ม นา  ป ทา ยี  ลภ เต  ม นา ใ]  อคฺค สฺส  ทา ตา  ลภ เต  ปน คฺคํ  วรสฺ ส  ทา ตา  วร ลาภ 
จ  ใหติ  เฝ็ฎฺ ฐนฺท่ โท  เส ฎฐมุ เปดึ  ฐานํ  สู้ ให้ ของ ชอบ ใจ  ย่อม ไต่ ของ ชอบ ใจ 
ฝืให้ ช่อง เลิศ ย่อม ไต่ ของ เลิศ  สู้ ให้ ขอ’ งด  ย่อม ได ขอ งด  สู้ ให้ ของ ประเสริฐ  ย่อม 
ถง ฐานะ ธน ประเสริฐ"  ตุ๊ เบน คน ร่าเริง แจ่ม ไส  มอง โลก ใน้ แง' หนุ ห รรช์ 

คุย สนุก  กลบ จาก ต่าง ประเทศ แต่ ละ ครํง ม่กมี เรือง ท่ได้ ไป ท่า ลิ ป่น  เใ] น  ไร้ ใน 
ต่าง แดน มา ประมวล เล่า ส่ก่ม่ ท งอ ย่าง สนุศ ส ทา ท เส ทอ 
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ตุ๊เบี น คน มี กิริยา มารยา ทอน งด งาม  วาง ตน ดี  เสมอ ต่นเ สมอ ปลาย  อ่อน น อม 
ถ่อม ตน  ญาติ ที่ น่อง ของ ตุ๊ ตลอด จน สกุล สุนทร าร ชน  และ สกุล ที่ เกี่ยว ของ ก็ จด 
ได้' ว่า เบึน สู้มี เชอ สาย  สำ หรบ ฉนเ อง นนมี คุณ พ่อ เบน คน คำ ขาย  ก็' เบน เพียง พ่อ คา 
ต่าง จ' งัหว ด  ญาติ ที่น์อ่ ง' ใกล้ ชิด ส่วน ‘ใหญ่ เบึน บุคคล ธรรมดา  ตุ๊, ก็ให์ ความ เคา รท 
คารวะ สม กบ วย และ ฐานะ  ใน ทุก  ๆ  ท่านอย่าง น่า ชม เชย  ‘'ครุ  โ ห ติ  ส คา ร โว. 
สู้ เคารพ  ย่อม มีสู้เ คา รพ’'  ''ป ช โก  ลภ เต  ปชํ.  สู้ บุ' ชา  ย่อม ได้ รบ บุ ชา” 

‘'ส กฺกตฺ วา  ส กุก โต  โห ติ.  คน ทำ สก กา ระ ย่อม ได้ ริบ ส่ก การ ะ”  "ร นฺท่ โก  ป ฎิวนฺ ทนํ. 
สู้ ไหว้  ย่อม ได้ รบ ไหว ตอบ”  สู้ ใด มี พระ คุณ แก' ฉน มา อย่าง ไร  ตุ๊ก็ร่ บ เสมือน 
ประ หนึง เบน สู้มีพ ระ คุณ กบ ตุ๊ ดุจ เดียว กิน  แสดงก ฅํญญ กตเวที ตอบ ตาม ที่ โอกาส 
จะ อำนวย ใ ห เสมอ  ไม่ เคย ดู หมี น เหยียด หยาม สู้ ใด เลย  ดิวย ความ ยด มน ใน 
พระ ธรรม คำ ส่ง สอน ของ พระ พุทธ เจา ที่ ว่า  "ชาติ ถ ทุ โธ  ธน ถทโ ธ  โค ตฺตถ ทโธ 
จ  โย,  น โร  สญฺ ญาติ  อต็ม ญฺเญ ติ  ตํ  ปราก ว โต  มุขํ.  คน ใด  ห ยง เพราะ 
ชาติ  หยี ง เพราะ ท ริพย์  หยี ง เพราะ สกุล  ย่อม ดุห มีน ญาติ ของ ตน  ขอน น เบน 
เหตุ แท่ง ความ เส อม ของ คน น น”  ตุ  จึง เบน ที รก และ ชิน ชอบ ของ ญาติ ของ ฉน ทุก คน 
เพ อ, น ฝูง คน' ใด  ไม ว้า จะ เคย เรียน ร่วม กน มา ใน อดีต กดี  เคย ร่วม งาน กิน มา ก็ดี 
ติดต่อ  ส่ง สรรค์  พบปะ ทก ทาย ปราศ รย ไต่ ถาม พูด คุย กน อยู่ เบน นิจ  โดย เฉพาะ 
อย่าง ยีงพ ยา ยาม ช่วย เหลือ สงเคราะห์ ญาติ และ มิตร ดวย ความ เต็ม ใจ เสมอ  คณ ธรรม 
น ย่อม เบน ที่ ประ จกษ์ ชด โน หมู่ คนที สู้พัตุ๊ น เคย ท่ว ไป  "โย  เว  กตญ ญ  กตเวที 
ธโร  กลฺ ยา ณมิตุ่ โต  ทพ้ห ภตฺติ  จ  โหติ  ทุกฺขิ ตสฺส  ส กุก' จฺจ  กโ รติ  กิจจํ 
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ต ถา วิธํ  สบ่ปุ ริสํ  วทนฺ ติ,  ตุ้ม' ปรีชา' ใด  เบน คน กตญ ญ  กตเวที  ๑  มี กล ยาฌ 
มิตร สนิท สนม  ๑  ช่วย ทำ กิจ ของ มิตร สู้ ตก ยาก โดย เต็ม ใจ  ๑  ท่าน เรียก สู้ อย่าง น น 
ร่า เบน ล่ต บุรุษ” 

ฉน ได ทบทวน ดูด วยค วาม รอบคอบ แล่ ว  ตุ๊'’ จาก' ไป ดํวย ความ สุข  ความ สงบ  ที วย 
ดวง จิต ไร้ ก่ง วล  เทียบ พรี อม ทีวย บุญ กุศล  วน พกุท่ ส  ©๔  กุม ภาพ นิธ์  ๒๕ •©๗ 
ซึง เบน วน ก่อน ถง แก่ กรรม ห นง วน  เรา ได้ ไป ใส่ บาตร ร่วม กน  ได้ ปล่อย นก  ได้ 
เลย ง อาหาร นก พิราบ หนำ วดสุ ทศน์ แล่ ว  ใน ตอน คํ่า วน เทียร กน นน ได้ รีบ ประทาน 
อาหาร ร่วม ก่น พรี อม ลูก  ๆ  ญาติ  และ มิตร ที่ตุ๊น เคย  โดย เฉพาะ อย่าง ยง  คํ่า 
วไเ นนตุ๊ นํงตึ ดก บคุณ อา สู้มีพ ระ คุณ  ตุ้เ .ล! ยง1 ดู ตุ๊' มา แต่ เล็ก แต่, นํอย และ ต” ก' ขาว 

จาก ขน เทียว ก่น กบ ท่าน ดวย ซงใ นบ ก่อน  ๆ  ไม่ เคย เช่น น น  ใน หวง ระยะ เวลา น 
ตุ๊, มีสข ภาพ ที เกือบ เบน ปกติ  รุ่ง ขน เช่า วน ศุกร์  ©๕  กุม ภาพ นธ์  ๒๕® ๗  คง กิน 
อาหาร ร่วม ก่น เช่น เคย ก่อน ฉนไ ป ทำ งาน  ไม่ มี ญาณ ล่ง ห รณ ใด  ๆ  เลย ว่า จะ เบ็1 น 
การ กิน อาหาร ร่วม กน เบน คร่งั สุด ท่า ย  ไม่ มี สงบ อก เหตุ ใด  ๆ  เลย แม้ แต่ นํอย ว่า 
จะ เบน การ ได พูด คุย กน เบน ครีง สุด ทาย  หล ใ จาก พก ส่อน ใน รอบ เช่า แล่ วตุ๊ก็ 

อำนวย การ ให้ เด็ก ท่อ บรรดา สง ของ  และ อาหาร ที จะ ให้ฉ นนำ ไป ส่า ก หลาน สาว ที่ 

* 

นคร น้วย อร ค  ดวย เกรง กล่ว ว่า ไม่ มิดชิด  ก ลน จะ ลอด ออก มา ได้  ตอน บ่าย 
ประมาณ  ๑๕. 0๐  น.  ก็ โทร ศพ ท์คุย กบ เทีอ น  (คุณ ศรี สว่าง  จ นที ก)  ที่งยํ ง 


(๑๙) 


บอก ดีวย ว่า  "วน นฉิน สบาย ดี  สบาย ดี มากกว่า ทุก  ๆ  วน”  ประมาณ  ๑๖. 0๐  น. 
ก็ โทร ศช้ก็ พูด ก โ] ลูก สาว คน โต สิง ให้ รีบ นำ ลูก  (หลาน ยาย)  ไป ปาก โรงเรียน 
สวน นํว เสีย  พโแ ดีอน กุม ภาพ โห้ [ไป แล วจะ เต็ม  ก่อน วาง หูก็บ อก ห้บลู กว่า 

"เอา ละ แม่ จะ รีบ ไป อาบ นา เคย วจะ เย็น”  การ อาบ นำ ก็ ใช้ นำ อุ่น เช่น ปกติ 

มี เด็ก รบ ใช้ ไป ช่วย เหลือ ใน ห้อง นำ เช่น ทุก ครํ้ง  อาบ นา เสร็จ แต่ง ต' วดี ว่ย 

ชุด นอน ท ชอบ  ประพรม นำ อบ  โอ เด อ โค โลญ เรียบ รอย  ก็หํน มาบอก 
เด็ก' ที่ รบ, ใช้ อยู่, ช่าง  ๆ  ว่า  “นวย ฉิน เข็น ลม”  เด็ก ก็ ประคอง ขน เตียง ซึง ห่าง เพียง 
ห้าว เดียว เท่า นํน  (ก็ อยู่' ใน สภาพ, หมด สตี  โดย ไม่ มี ร่อง รอย ของ ความ เจ็บ ปวด หรีอ 
ทรมาน ใด  ๆ  เลย  เห มีอน คน นอน หลบ ธรรมดา  ช ว ระยะ เวลา เพียง' ห้า นาท 

เท่า นน คือ  ประมาณ เวลา  ๑๖. ๔๐  น.  ฉิน ก็ มา ถง  เพราะ ว่นน กลบ บาน เร็ว กว่า 
ปกติ เล็ก น8 อย  เพราะ ยโ เตรียม จํดสึ ง ของ เคร็ อง ใช้ ใน การ เดน ทาง ไป ต่าง ประเทศ 
ไม่ เรียบ ร่อย  เด็ก วง มาบอก ที่ รถ ว่า  "คุณ สู้ หญิง เข็น ลม หมด สติ”  หํว ใจ ฉิน เตีน 

ระ ทก  เห็น เด็ก รบ ใช้ ปฐม พยาบาล กน อยู่  ฉิน จบ ชีพจร ก็  รู้สึก แส่ ว เบา มาก 
จน ฉิน รู้สึก เย็น วาบ ไป ทงต โ]  รีบ พา ก็ไป โรง พยาบาล พระ มงกุฎ เกลา  พ ร่อ มด โย 

ลูก คน โต ทน พี  จราจร ว่นน น ว่าง เข็น พิเศษ  เบล ไพ่ หนำ รถ ที่งส อง ดวง ทงํ่ที่ เบน 

เวลา ภ ลาง วิ น  ใช้ เสียง แตร ไป ตลอด  รีบ' นำ เขา, ห้อง' ฉุก เ' ฉิน, ทิน' พี  มี แพทย์ อย่ 


จ  ขิ 


หญิง อุไร วร รณ  ทุน นาค  และ พน โท  สำรอง  ที่ เนช ย  แพทย์ ประจำ โรงเรียน 
เตรียม ทหาร  สู้ที่ดู แล ให้ การ ร่กษ าพ ยา บาล ก็ก็ ได้ มา ช่วย อก สอง แรง  ฉิน รีบ 
ติดต่อ ให้  พล ตรี  นาย แพทย์,  พร  พิศ กนก  นาย แพทย์ ประจำ ตํวก็ ทราบ 


(๒ ว) 


โฮ เต ลอเ ด็น  ใน มหา นคร ลอนดอน 


หน* ไพ ระ ราช วง  บค กง แฮม  ลอนดอน 


ช่วย อก แรง หน ง  ฉิน แ ละ ลูก  ๆ  รอ อยู่ นอก ห์อง ฉุกเ ฉิน  สวย อารมณ์ ที วา วุ่น เบน 
ที สุด  ค รง ช่ว โมง-หน งช่ว โมง-สอง ช่ว โมง ฆ่า น ไป  ภาย' ใน' ที อง เต็ม" ไป สวย ความ 
สบ สน  และ ชุ สมุน  ใน ที สุด วินาที ที่รํน ทด ใจ ที่ สด ใน ชีวิต ก็ มา ถงเ มือ  พล ตรี 
นาย แพ ทย็,  พร  พิศ กนก  ออก มาบอก ว่า  “สม เสย, ใ' จด1 ว่ย  แก1 กน' จน ลง ที' สุด 
ทุก  ๆ  วิธี แล ว  ก ร๊าฟ่ แสดง การ เต่น ของ ห้ว ใจ หยุด เม อ  ๑๘. ๕0  น.  ทาง 

โรง พยาบาล พร อมที่ จะ ปฎิบํ ต ตาม ความ ประ สง ค ของ ท่าน ทุกอย่าง  เสียใจ ดวย 

จริง  ๆ  ครํ บ” 

ฉิไเ อยาก จะ อยู่ ใน หํอง สอง คน กํบตุ๊ 'นง  ๆ  ไม่ อยาก ให้ ใคร มา เที่ยว ช่อง ดวย เลย 

หว ใจ ฉนมํ น อ่อน ระโหย โรย แรง ไป หมด  ฉิน ไม่ เคย มืค วาม ทุกข์  ไม่ เคย มืค วาม 
ระทม ใด  ๆ  มา ก่อน เลย  ค รงน เบน ครํ้ง แรก  และ รุนแรง เสีย จน ห์ว่ ใจ จะ ทน ไม่ 
ได้  แต่ ฉิน ก็ จะ ตอง ทน  กด พี่ น  เพราะ ลูก กำ ล่งัริ อง' ให์อ ย่าง ไม่ อาย' ใคร  ญาติ 
และ เพี่อ น สู้, ใกล้' ขด ต่าง ก็ อยู่1 ใน อาการ อํนเ ศรืา สลีด  ฉิน เช่า ไป คารวะ ตุ๊' ใน หอง 
ฉกเ ฉิน  พริอ มทง ลูก  ๆ  ภาพ' ของ ตุ๊' ย่งัต็ ด ตา  ตรึง ใจ ฉิน อยู่  หลี บตา เสมือน 
ประ ห นง ไร้ ก่ง วลี โดย สน เชิง  ดวง หนา ยม ละไม  ยม จริง  ๆ  เหมือน กบ ยํ้ม ลา ทุกๆ 
คน' โป ดว ย' ใจ สงบ  “ปุ ญฺญํ  สุขํ  ชิวิต สงฺข ย มฺหิ.  บุญ นำ สุขมา ให้ ใน เวลา สน 

ชี'! ต”  ดวง หนำ ของ ตุ๊' ไม่ ได แสดง อาการ เก็บ ปวด หรือ ทุกข์ ทรมาน ใด  ๆ  เลย 

ผู่ใน อา กา รอน สงบ' จริง  ๆ  "สุขํ  สุ ปติ  ทุทุ่โ ธ  จ  เย น  เม ตุ ตา  สุภา วิ ตา. 

(๒®) 


สู้ เจริญ เมตตา ดแ ลิว  ย่อม ห ลิบ และ ตี่น เบน สุข”  ตุ๊' ไส้ ทำ บุญแ ลิว  ชุมนุม ญาติ 
มิตร ริบ ประทาน อาหาร กน แลิว  โทร ศพ' ท์เส มือ น ประ หนึง รํ่า ลา เทือ น ย่งแ ลิว 

โทร ศพ ท์ ลิง เลีย ลูก  หลาน  เรียบ ริ อยแ ลิว  ได้ อาบ นา ชำระ ร่าง กาย สะอาด หมด จด 
ประพรม นา หอม จน สด ชี่ นดีแ ลิว  แลิว ตุ๊ ก็ จาก ไป  ไป อย่าง คน จิต สบาย ไร้ กํงว ล 

จริง  ๆ  "อิธ  โม ทติ  เปจฺ จ  โม ทติ  กตปุ ญโฌ  อุภย ตฺถ  โม ทติ  โส  โม ทดี 
โส  ป โม ทติ  ทิสฺ วา  กมฺม วิสุทฺ ริม ตฺตโ น.  สู้' ทำ บุญแ ลิว  ย่อม บไแพิง ใน โลก น 

ละ ไปแ ลิว  ก็ ย่อม บน เพิง  ชี่อ ว่า ย่อม บน เพิง ใน โลก ที่งส อง  เขา เห็น ความ บริสุ ทธ 
แห่ง กรรม ของ ตนแ ลิว  ย่อม บน เพิง ปราโมทย์.” 


ฉิน จาก โรง พยาบาล พระ มงกุฎ เก ลิาไ ปกํบ ลูก สาว ที่ ง สอง  เมือ  ๒๐. ๓0  น.  ด ไย 
จิต โ จอน ล่อง ลอย  สมอง ช่าง สบ สน วุ่นวาย ปะปน กน ไป หมด  รุ่ง ขน  เสาร์ ที่  ©๖ 
กุม ภาพ' นธ์  ๒๕' ๑๗  ๒®. ๒๐  น.  เบน กำหนด ที่ จะ เดิน ทาง ไป กรุง โรม  และ ต่อ 


ไป ดู งาน ดาน การ วจํย  ตาม กำหนด การ ของ ส หริ ฐ อเมริกา  ต่อ ง ตด สิน, ใจ  และ 
ทำ ทกยิ ย่าง ให้ เรียบ ร่อย ภาย ใน ช่วง ระยะ เวลา อน จำ กด  ใน ระหว่าง ที่ จิต ใจ เส ร่า 

หมอง  เมือ เบน นร้แรียน นาย ร่อย  ขุน จรูญ ธรรม ประกาศ  อาจารย์ ศีลธรรม 

ท่าน ยำ เบน น์กห นา  "บ เยพิ  วปฺป โย โค  ทุกฺโ ข. 

ทืร่ก เบน ท กข์”  สอน ใหร จก บง คบ และ ระ งบ ใจ 
พบ บญ' หาน เบึน แน่ แห้' ใน' ชีวิต' ของ คน เรา  ใน ตอน, นน  ฉิน ก็ พง-ท่อง-จำ ไว้ เทืย 
เพื่อ สอบ ทำ คะแนน ให้ ไส้ ดี เท่า นํน  ขณะ น  เดี๋ยว นีเบึ นที่ป ระ จร้! ช์ชํด ที เดียว ว่ 
พระ ธรรม คำ ลิง สอน, ของ พระ พุทธองค์' น น  เบน ของ จริง ไม่ ลิาส มิ ย-อ กา ลิ โก-ไ: 


ความ พล ด พราก จาก สง ที่เ ขุน 
เพราะ เบน ของ ธรรมดา ที่ จก ต ไง 


ประกอบ ดวย กาล  ท* นสม่ ยอย่ เสมอ  แม พระองค์ จะ ทรง สิง สอน เวไนย สตว์ มากว่า 
ไอ ๕๐๐  บแลื วก็ ตาม  เมือ มา ลง บาน ก็ พบ ท่ง ญาติ  ท่งเ หือ น  ท* งรู้คุ น เคย  ท* งตู้ 
ใต้ บ* งคบ บ* ญชา  เต็ม ไป หมด  ทุก คน อยู่ ใน อาการ อ* นเศ รา สลด  ต่าง ก็ มา แสดง 
ความ เสียใจ  เห็น ใจ  และ คอย ที่ จะ ช่วย เหลือ  หฉน ออ  ตา ลาย  จิต ใจ ว่า วุ่น 
จ* บติน ชน ปลาย ไม่ ถูก  ยา ระ งบ ประสาท และ ยา นอน หลบ ไม่ ช่วย ไห สงบ ลง ไต่ เลย 
นอน ก* บลูก คน เล็ก ชง ว่อง ไห้ รำ# ร รณ ลง แม่ อยู่ ตลอด ทง คืน 

ใน ที่ สด  ฉํนก็ ติด สิน ใจ เลอ น การ เดิน ทาง ไป ต่าง ประเทศ ออก ไป เบน  อง ค' ารที่ 

•ว่,  ตุ๊  V  ตุ๊  ตุ๊  “ 

๑๙  กมภ าท่ นธ์  ๒๕'® ๗  จิง สวด พระ อภิธรรม ให้ ตุ๊" ไต้ เพียง  ต  คืน เท่า นน  และ 
บรร จ ใน คืน สด ท่า ย  ที่งน เพราะ ห ท่า ที่ ราชการ รอ อยู่ เบ อง หนา  แต่ ติ จา  ตุ๊' อาจ 
จะ หยห็ รู้ ได้ ดวย ญาณ ว่สี ว่า มี ญาติ-พี่ ท่อ1!- เพี่อ น สิง  ส้คุน เคย มา คารวะ ศพ  และ 
พี่ ง สวด พระ อภิธรรม แท่น ขนด ไป หมด  โดย รู้ จาก การ บอก ต่อ  ๆ  ไป เท่า' นนเ อง 

เพราะ' ฉนไ ม่มีแ รง' ใจ' ที่' จะ' บอก' ใคร  ๆ  ดวธ ตน เอง ได้ เลย  เบน ที่ ประ จ* กช์ ช* ดว่า 
มืกิอ าลย ร* กติอ ย่าง มาก มาย เหลือ เกิน  ฉํน ไม่ อาจ จะ สรรหา คำ ได มา กล่าว ขอบ คุณ 
ใน ไ; ม ตรี' จิต ที่, ทุก  ๆ  ท่าน มี ต่อ เรา ใด อย่าง เพียง ทอ' จริง  ๆ 

นิ’ น ใป ต่าง ประเทศ ครํ้ง น ช่าง สิดแ สก ก' บก' าร ไ' ป' ใน ครํง ก่อน  ๆ  เบน อ น มาก  อยู่ ใน 
สภาพ ที่ ขาด สติ  มี แต่ ความ เหม่อ ลอย  ใคร จะ มา คุย ดวย ก็ ม’ กจะ ตอบ โต้ ไต้ ไม่ ค่อย 
จะ ตรง คำ ถาม น* ก  เมี่อ อยู่ ไน ต่าง แดน เคย เขียน จดหมาย ถงติ ทุก ว’ น เบน กิจ ว่ตร 

เพี่อ ให้ ติมน ใจ ว่าท่ นย่งั สุข สบาย ดี  ก็ ได้ แต่ เข จุน ลง ลูก แทน  นิ* น' นิยม ใช้ เวลา ว่าง 


8110^10^  เพีอ ซึ่อข อง ฝ่า กครํ๋ งนิ ไม่ รู้ จะ ฝ่า ก ใคร  จึง ได แต่ เพียง เดิน ฝ่า น ริาน 
สรรพ สิน คา ริ านแลว ราน เล่า  เคย ชอบ ท่อง เที่ยว ไป ใน สถาน พี ต่าง  ๆ  เพีอ นำ เอา 
สง แปลก และ, น่า สนใจ มา เล่า' ให้ ตุ๊'' พี่' ง  คร^น ไม่ รู้ ว่า จะ เล่า ให้ ใคร พี่" ง  เคย เดิน- 
เดิน-เดิน ตระเวน ไป ในหี ต่าง  ๆ  พอท่ วถง หมอน ก็ หลบ เพราะ ความ เห นอ ย อ่อน 
จน รุ่ง เ' ข่า  แต่ ครํ้ง นแม้ ใ ชยา ระ ง่บ ประสาท ช่วย ก็ หล บไดิ ยาก ทุก คืน  ใน ว* น, ทำ บุญ 
๗  วน  ฉนยิ งอย ใน กรุง, โรม  จึง' ไป' ที่  โบสถ์ เซน' บี เต อร์  นํง คุก เข่า บริกรรม หนำ 
แท่น บูชา  ณ  ที่ๆ  เขา จด ไว้ สำ หรบ คน ท่ว ไป  ฉว้ณํ ง สงบ-นิ ง-นิ ง ระ ลก ถงตุ๊ 
“ยงฺ กิญฺจิ  สม ทยธ มฺมํ  สพฺพ นฺตํ  นิโรธ ธ มฺมํ.  สิง ใด สิง ห นิงมื ความ เกิด ขน เบน 
ธรรมดา  สง นนล วนมี ความ ดิบ ไป เบน ธรรมดา”  ขอ ใ หด วง วิญญาณ ธน เพียบ 
พริอ มดิว ยบูญ กุศล' ของ ตุ๊  ไป สู่ สุคติ ใน โลก สวรรค์ ซ่นสู .ง สุด ตลอด นิ ริน ดร กาล 

ตุ๊ จา  ทุกวน นไดํ มอบ ใ ห, เจา หนำ พี ทาง วฟิจํ ด อาหาร คาว-หวาน  เซ่น ให้ คุ6 ‘"ทุกวน' 

ที่ง สาม เวลา  ฉํนแ ละ ลูก  ๆ  นำ ของ ไป เช่น ให้ ดิวย ตน เอง ใน ทุก ริน เสาร์  พริ อม 
ท่ง จด อาหาร คาว-หวาน ใส่  ปน โต ไป ถวาย พระ ทริด โสม นํสวิ หาร ดิวย ทกค ริง  เพีอ 
อ ทิศ' บญ กุศล' ให้ ตุ๊"  จะ ปฎิบํ ต เช่น นิจ นก ว่า จะ ถงว น อาทิตย์ พี  ต ๐  มิถุนายน  ๒๕ •๑๗ 

ซึ่ง เบน ริน กำหนด พระ ราช ทาน!' พลิ ง  สำ หริ บ การทำ บุญ  ๗  วน  ๕๐  วน  คฌ อา 
ท่าน เบน ยู้ดิด หา ของ ถวาย พระ  เบน ของ พีมี คุณ ค่า สำ หริ บ พระ เบน อ น มาก  พ ริ อม 
ดิวย พี่" จ จยถ วาย พระ  ท่งั ท่าน ยิง ได ซอก ไว้ ดวย ว่า จะ จด ท่ง ทำ บุญ  ๑๐๐  ริน  และ 
ใน วน บำเพ็ญ กุศล วน พระ ราช ทาน!' น ลิง  ใน ระหว่าง ที่ ท่าน จด ของ มก ปรารภ กบส้ 
ใกล้ ชด เสมอ ว่า  "แม่ เล็ก เขา ควร จะ จด ให้ฉ น  ฉนก ลบ เบน คน จด ให้ แม่ เล็ก” 


(๒๔) 


(ท่าน เรียก คุณ ศรี จิตร ว่า  แม่ เล็ก)  จริง ของ ท่าน  ตุ๊' จาก ไป เมี่อ อายุ เพ ยง  ๕' ๕'  บ 
๙  เดือน  ๖  ว่น  เท่า นน  ยิง นอ ย เกิน!, ป  “ท หรา  จ  ม หนุ ตา  จ  เย  พา ลา 
เย  จ  ปณฺที ตา  สพฺ เพ  มจฺจุ วสํ  ยนฺดึ  สพ เพ  มจฺจ ปราย นา.  ทํ้ง เด็ก  ท่ง 
สู้ ‘ใหญ่  พง คน พาล  ทํ้งบ ณ0 ทีฅ  ล วน' ไป สู่ อำนาจ แห่ง ความ ตาย  ล, วน ม ความ ตาย 

เบน เบอ งหน์ าทํ้ง สน’'  แต่-ตุ๊' จ๋า ขอ ให ดวง วิญญาณ ของ ตุ๊ รบ ร้ไว้ ด้วย ว่า  ฉิน 
และ สก ทีงส อง ขอ ร' บ ที จะ ทด แทน พระ คุณ ของ ท่าน แทน ตุ๊ท่ก ประการ ด้วย ความ เต็ม 
ใจ เบน อย่าง ยง 

ขอ ใ ห, บรรดา คุณ งาม ความ ดท่ง หลาย  ที ตุ๊,' ไต' ใ] ระ กอบ' ขน ติง แต่ เล็ก แต่ น์อย  อย่าง 
สมํ่า เสมอ  เบน ลกที่ ดี' ของ พ่อ แม่  เบึน ภรรยา สุด ที่ ริก ของ สามี  เบน มารดา' ทีมี ค่า 


ควร แก่ การบ ชา ของ บตร  เบน ญาติ มิตร ที ทำ คุณ ประโยชน์ แก่ ญาติ แก่ มิตร  เบึ นส้ 


■■โย  ส หสฺสํ  สหสฺ เสน  ฝ็งฺ คา เม  มา นุ เส  ชิเน  เอก ญฺจ  เชยฺ ยม ตุ ตานํ  ฝ็เว 
สงฺ คาม ชตฺต โม.  ฟิใด ชนะ หมู่ มนุษย์ เบน พน พน ‘ใน สงคราม  สู้ น นมิ ใช่ สู้ สูง สด 
แห่ง ด้ช นะ  ว้ใด ชนะ ตน เอง ได้ เทียง คน เทียร  สู้นน แล เบน สู้ ยอด เย ยม แห่ง สู้ ชนะ 


(๒๕') 


สงคราม”  แม้ ว่าฉ่ นัจ ะ เบน ทหาร. มา  ๔๐  บ  ฉนั ก็' บอ ยอม แพ้  เพราะ ไม่ อาจ 
ชนะ ใจ ตน เอง ได้  ไม่ อาจ พ้คนั และ หก ห้าม ใจ ตน เอง ที่ จะ ไม่ ให้ คิด ถึง ตุ๊' ได้ เบน 
แน่ นอน  ตลอด เวลา ทฉํน ยํงมี ลม หายใจ อยู่  ฉนัก็ จะ ขอ คิด ถึง-คิด ถึง  และ 
คิด ถึง ตุ๊ ตลอด ไป  ขอ ระ ลกถึ งศุณ ศรี จิตร  สุวรรณ พิมพ  จน ลน อายุ ข ย. 


จาก ฉิน 

หล โท  บิ1 ยะ  สุวรรณ พิมพํ่ 


(๒๖) 


* 

^  \ 

คำ ไว้ อา ลย จาก ภรรยา ชาว  ว!] อ.  รุ่น  ๖ 
แด่ คุณ ศร้ จิตร ดวย รก และ เคารพ 

พวก เรา ไต่ ทราบ ข่าว การ จาก ไป ของ คณ ศรี จิตร อย่าง กระ ท่นห์ นซึง ทำ ให้ เรา 
รู้สึก ใจ หาย และ ตก ไจ อย่าง มาก 

คุณ ศรี จิตร  สุวรรณ พิมพ์  เบน แม่ พิมพ์ ทอง จริง  ๆ  สม ขอ  ใน ระยะ เวลา 
๑0  บ  ของ คณะ  ว ปอ  รุ่น  ๖  เรา ได โห็น ความ สุขุม ความ ดี ของ เธอ ซึง เบน 
ความ ดี เงียบ  ไม่ มี การ เอา เด่น เอา ตํง  เรา จะ เห็น ความ ดี ของ เธอ ไต่ จาก ความ สุข 
ความ สำเร็จ ทนาย พล และ ธิดา ของ เธอ ได้ ริบ  คด้ห นง มีสู้ ใหญ่ ท่าน หนึง พูด สรร- 
เสริญ ภรรยา ของ ท่าน ว่า ท ท่าน ไม่ ต่อ ง คด ไม่ ต่อง่ โกง ใคร น น  เพราะ ว่า ภรรยา 

ของ ท่าน ไม่ เคย เรียก ริ อง อยาก ได้ ใน สึงพิ เกิน กำ ล่งัท จะ จํด หา ให้ ได้  เรา อยาก 

จะ สรรเสริญ คุณ ศรี จิตร ว่า เธอ คือ กำ ล่ง สน บสนุ น ส่วน สำค่ ญท ช่วย ให้ ครอบ คร่วั ตํ้งอ ย่ 
บน ครา มดี งาม 

ใน เวลา  ©๐  บ ที่ ด่าน มาน  เธอ เบน มิตร ทํดี ยง ของ  ร ปอ.  ๖  และ ถา 

ไม่ บวย หรือ ไม่ ติด ธุระ แล่ ว  เธอ มา ร่วม ริบ ประทาน อาหาร กบ เรา  ได้ ให้ ความ 

สนิท สนม และ ให้ ความ ช่วย เหลือก นอ ย่า^ สมอ ต่นเ สมอ ปลาย โดย ไม่ ต่อ ง แยก ว่า ใคร 
จะ เบน ดาว ร่ง  ดาว เท ยม  ดาว คาง  ดาว โรย  ดาว รวง  หรอ ดาว ดบ 

ซึริ ตน เห มอน ละคร  บาง คน ก เล่น เบน ตํวพ ระ  ด ตลอด (.รอ ง  บาง ก็ เล่น 
เบน ต, ว โกง  ให้ คน ดู เกิด อารมณ์ โกรธ และ เกลียด  บาง ก็ เบน ตํว ตลก  ให้ คน ด 

(๒๗) 


หิว เราะ คิด ว่า เขา โง่ กว่า' เรา และ แล่ ว โลก ก็ค รน เครง  บาง ก็ เล่น เบน ตํว ดิง 

‘ใหญ่' โต  สวม หิว โขน กระทบ พน โรง ดิง โครม  ๆ  คน ดูก็ สะ ดิง ไป ดิบ เสียง น น  แต่ 
เมือ กง เวลา  เรา ทุก คน ก็ต่ อง ลา จาก ละคร โรง ใหญ่ น  เหลือ ไว แต่ ความ ทรง จำ 
รา สู้ จาก ไป นนดี หรือ เลวอย่าง ไร  คุณ ศรี จิตร จาก ไป แล่ ว  เรา คิด ถึง และ คิด ถึง 
ความ ดิข อง เธอ 


๑๗  กุมภาพันธ์ 


๒ (&® ว' โ) 


/ 


(๒๘) 


การ หุง ขั๊าว 


การ หุง ขาวอย่าง รน ใ! าทํ้ง 

ขาว สาร  ๒  ลิตร  นา  ๔  ลิตร 

วิธี หุง  เลือก' ห มีอที พอ เหมาะ  ใ, ส่, ขาว แล ว' ให้ ตากว่า ค รง' หมอ  ใส่ ข่าวสาร 

ชาวนา  ๒- ต  ค รง  แลื ว' ใส่ นาท' ง  ๔  ลิตร  ยก ตง ไพ่ แรง  ๆ  เดือด 
ชอน, ฟ่อง, ทง  คน ให้ ทํว  ตํมไ ป นาน ประมาณ  ๑๐  นาที  ฅํกข่ ารดู 
เห์น เบน ไต ขาว  ๆ  ที เม็ด ขาว  (เรียก ว่า เบน ตาก บ)  เพียง เล็ก นอ ย 

บด ส่า หมี อ  ยก ลง ริน นา ขาวออก ทิงจ น แหง  (เรียก ว่า เช็ด นา)  ยก ขน 
ติง ไพ่ อ่อน  ๆ  ข็ง เรียก ว่า  “ดง ขาว”  คอย หมุน โป รอบ  ๆ  มี ไอ นำ 

ออกรอบ  ๆ  ส่า หมี อ  หมุน ไป รอบ  ๆ  ประมาณ  ๑๐  นาที  ยก ลง 

ตํ้งทํ้ งไวิ จน ระอุ ดื 

หุง ข* ใวอ ย่าง ไม่ ทง ใ! า 

ข่าวสาร  ๒  ลิตร  นำ  ต  ลิตร 

วิธี หุง  เอา ข่าว ซาว ให้ สะอาด  ใส่ หมอ ทํง ขาว ทํง นำ  ติง ไพ่ แรง  ๆ  เดือด 

ชอน' พ่อ งทํ้ง  คน ให้ ที ว  ปล่อย ให้ เด อด อก ประมาณ  ๑๐  นาที 

บด ส่า  เขี่ย ไพ่ ออก  (เรียก ว่า พราก ไพ่)  เหลือ นอ ย  ๆ  ยก หมี อ ข่าว 

ตง ไพ่ อืก นาน  ๒๐  นาท  จง จะ สุก ระ อุด 

๑ 


ตม ขาว ตม 

๚าว สาร  ๑  ลิตร  นา  ๔  ลิตร 

วิธี หุง  ใช้ หมอ ไห้ โต หน่อย  พอ ใส่ ข่าวสาร แล วจะ อย่ เพียง  ๏/ ๔  ของ หมอ 

ใส่ ข่าวสาร ลง ซาว นํ้า  ๒- ๓  ค ร3 ง  ใส่ นาท ง  ๔  ลิตร  ยก ตง ไฟ แรง  ๆ 
เดือด ชอน ฟ่อง ทง  คน' ให้, ทิว  ปล่อย ไว้ ให้ เดือด เ รอย ไป  จน หยบ ข่าว 
ดู เบน ตา กบ  ยก ลง  บด น่า ไว้' จะ สุกร ะอุดื 

ถา เบน ข่าว ตม ปรุง เครือ ง  เช่น  ข่าว ตํมกุ ง  ข่าว ตม ไก่  หรือ 
หมู  จะ มี นา ไก่  นา หมู อีก  เพราะ ฉะ นน ไม่ ตอง ใช้ นา มาก น์ก 
แต่ อย่า ให้ ข่าว ตม แฉะ  สำ หริ บ่ ข่าว ตํมเ ครึ อง  ควร จะ ให้ นา ข่าว 
ตม ใ ส  ๆ  จง จะ น่า ริบ ประทาน 

ถา เบน ข่าว ตม เปล่า  สำ หรบ รบ ประทาน ก่บ่เ ครือ ง เค็ม ต่าง  ๆ 

ควร ใช้ ข่าว  ๑  ๑ / ๒  ลิตร  นา  ๖  ลิตร  ใช้ เวลา ตม  ๒๐  นาท 

ข่าว มน 

ข่าวสาร  ๒  ลิตร  นา กะทิ ขน  ๆ  ต  ลิตร  (ประมาณ  ๑  กิโล กริม 
ของ มะ พราว ขูด)  เกลือ  ๔  ข่อ น ชา  นา ตาล ทราย  ๔  ชอน ชา 

วิธี หุง  ซาว ข่าว ให้ สะอาด  สง ขน จาก นา ใส่ กะ ชอน ไว้ ให้ แห้ง  กะทิ ใส่ เกลือ 

นา ตาล  ตง ไฟ่ ให้ เดือด  (ควร ใช้ หม่อ ดิน  เพราะ' ข่าวจะ ไม่ เปลื ยนลื 
และ หอม ห้วย)  พอ กะทิ เดือด คน ให้ ทิว  ใส่ ข่าว  คน บ่อย  ดู  เบา  ดู 
มือ  อย่า ให้ ติด ก่น หม่อ  พอ กะทิ ก่บ่ ข่าว งวด ลง  ใช้ ใบตอง  ๒  ชํ้น 
บด น่า หม่อ ทํบ  พราก ไฟ ให้ เหลือ น์อย  ๆ  ดง ข่าว หมุน ไป เรือ ย  ดู 


๒ 


ประมาณ  ๏ ๐  นาที  ตํกไ ฟ่อ อก ให้ หมด  ตไ หม่อ ทีง ไว้ บน เตา จะ ระ อุด 
ของ ทีร์บ ประทาน กบ ข่าว มินิ  มี แกง เด็ด  สม ตำ มะละกอ  เนอ เค็ม 
ฉีก ฝ่อ ข สด' หวาน  นา พริก สม มะขาม เบ ยก  ไข่ เค็ม ตม  ใบ ทองหลาง 
ใบ มน ทอดกรอบ 

หุง ขาว มน ไก่ 

ข่าวสาร  ๒  ลิตร  นา มน หมู  กระเทียม  เกลือ  นา ต มี ไก่  ๓  ลิตร 

วิธี หุง  ซาว ข่าว ให้ สะอาด  สง ใส่ กระชอน ไว้  นา มน หมู ใส่ กะ ทะ เล็ก ม่อย 

เจียว กระเทียม ทุบ พอ หอม  ใส่ ข่าว ลง มิด  ตํก ใส่ หม่อ ที จะ หุง ใส่ เกลือ 
เล็ก ม่อย  ใส่ นา ตม ไก่  ยก ตง ไฟ แรง  ๆ  คน ให้ ทิว  เดือด นาน สก ครู่ 
บด ปา  พราก ไฟ่  ต8 งด ง หมุน ไป เร์อ ย  ๆ  จน สุก ระ อุด  รบ ประทาน 
กบ ไก่ ตอน  เตา เจ ยว  ซอว ดำ ส สม พริก แดง ขิง สด ตำ นิด หน่อย 

แตง กวา ดอง  ขิง ดอง 

สำ หรบ ข่าว เม่อ ระอุ ดี  ค่อย  ๆ  ชอน มํน ไก่ จาก นาที ตม ไก่ ใส่ ลง 
ใน หม่อ ข่าว บาง  ใช้ ซ่อม โยง  ๆ  ข่าว ให้ มน ไก่ จิบ ข่าว สวย น่า ริบ 

ประทาน 

วิธี ตม ไก่ ตอน 
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ให้ สุก ทํว สิน  ใส่ มน ไก่  เครือ ง ใน ไก่  ตม ประมาณ  ๑๐  นาท 
ใช้ ไม้ แหลม แทง ไก่  ถา ไม่ เหนียว ใช้ ได้  อย่า ตม นาน  สุก เกิน ไป 
เหนียว มาก  ยก จาก นา แขวน ให้ แห้ง นา 


ขาว ตม ต่าง  ๆ 


ขาว ตม กบ 

ขาว สาร ซาว สะอาด แล ว  ควร ใช้ ข่าว หอม นคร ช ยฟิรื  ใส่ หม่อ 

นา พอ ควร  ตํงไ ฟ่ตม จน เดือด เม็ด บาน ยก ลง บด ฝ่า ไว้ 

สิบ ต่าง  ๆ  ให้ ไว พอ เบน สิง เข ป  แล, วแต่ จะ เลือก  ไม่ ควร' ห้อย กว่า  ๓  อย่าง 
๑.  ห มสิ ดสิบ เต่า เจ ยว  ตี กระ เท ยม นีด หน่อย 
๒.  ห์วสิ ก กาด เค็ม ลำ ง สะอาด  หน สเห ลืยม คลุก มะนาว  นา ตาล 

เ/เ  ^  จ 

พริก ช พา หน หยาบ  ๆ 
๓.  ไข่ เค็ม ตม  ปอก เปลือก สิา ซีก 

๔.  กุง แห้ง ตํวโ ต ส่า ค รง  ลวก นา รอน  บิด ให้ แห้ง  ค สุก นา ปลา 

มะนาว  นา ตาล หม่อ  พริก เหลือง  (พริก สวน นอก)  เตา ไฟ่ 
๕.  แตง ไทย ดอง 
๖.  สิว ลิสง ค, ว  โรย เกลือ 
๗.  ปลา สลิด  ปลา แห้ง ทอด 
๔.  กุน เซี ยง ใ] ง  หน คลุก นา สิ มนิด หน่อย 


๔ 


๙.  ไก่ ตอน  หมู ขาว  ๆ  ดิมน น บาง  ๆ  จม เตา เจ ยว  นา สม พริก 

กระเทียม ตำ 

๑๐.  ขา หมู ตํม เค็ม  ใส่ ดิก กาด ดอง  ร ไ] ประทาน ดิบ นา สม พริก ตำ 

©©.  ดด ดิก บุ้ง จีน ใช้ ไพ่ แรง  ๆ  ใส่ เกลือ 

๑๒.  เค รอง กระ  ใ] ธง  สำ หริ บ ข่าว ตม ต่าง  ๆ  เช่น  ซ เซ็ก ฉ่า ย 

เตำห้ยํ้ 

ขาว ตม กุ้ง สด 

วิธ ทำ  ข่าว สาร1 ซาว สะอาด  เอา นาม ไ หมู ใส่ หมอ นิด หน่อย  ดำ กระเทียม 

พริก ไทย  ราก ดก ชี  ติด ไ, ป ควย  พอ กลืน หอม  ใส่' นา ป ลา  เท นา 
เดือด ใส่ ใน หมอ ขาว ให้ ท่วม ขาว พอ ควร  ตม I ป จน กว่า ขาว สุก  ใส่ 
มน บุ้ง  นา ปลา ดี  เวลา จะ ริบ ประทาน จึง ใส่ เนอ ก่ง  หน ชน อย่า ให้ 
เล็ก น่ก่  ดิก' ใส่' ชาม  โรย ดก ชี  พริก ไทย  กระเทียม เจียว  ตง ฉ่า ย 
เส? พ่ริอ น  ๆ  พร ไม ดิบ นํ้า ล่ม พริก ดอง 

ขาว ตม ปลา กะพง 

เคร้ อง ปรุง  ขาว สาร  ปลา กะพง  ไข่ ไก่  นำ มน หมู  กระเทียม เจียว  ข่า 

ใบ คึน' ข่าย  ตน หอม  ดิก ช  นำ ปลา  พริก ไทย 
วิธี ทำ  แล่ เนือ ปลา กะพง ออก  หน เบน ชิน สิ เหลื ยม พอ ควร  ล่าง นา เกลือ 

ซาว ใส่ กะ ชอน ไว้ ให้ แหง  หน์ง ปลา  กระดูก ปลา  ใส่ ห มํ้อตํ ม เกลือ 
ข่า  พริก ไทย  ตน หอม  ดิก ชี  นาน ราว  ๑  ช่ว โมง  กรอง นํ้าดิ ม ปลา 
นม าฒ้ก บ ข่าวสาร จน สุก  พอ ขาว สุก แล่ว ใส่ ปลา กะพง  ข่า ดำ  นา ปลา 
พริก ไทย  กระเทียม เจียว  ตง ฉ่า ย 


( X 


เวลา' จะ เส ริฟ่  ตํอง ต่อย ไข่ ไก่ ใส่ ไว้ กิน ชาม  ๆ  ละ  ๑  ฟ่อง 

ตก' ขาว กิ ม' ใส่  โรย พริก ไทย  ตน หอม  ฝืกซี  คน ข่าย 

ขาว ตม ปู ทะเล 

เคร้ อง ปรุง  ข่าว ตม  ปู ทะเล แกะ เนอ และ 34 น  ก่ง ซีแห สด  ๆ  ปอก โขลก ละเอียด 
ปน แบ ง 34 น และ เกลือ เล็ก น์อย  บน เบน ลูก  ๆ  ชน เล็ก  ๆ  ตม' ใน, นา 

เดือด  ตำ กระเทียม  พริก ไทย  ราก สก ซี  ฝืด พอ หอม  ใส่ ใน หมอ 
ข่าว กิ มซีง กำ สิง รอน  ๆ  ใส่ เนอ ปู  ไข่ ปู  ลูก ชน ก่ง  นา ปลา ดี  ต่อย ไข่ 
ใส่' ชาม ตก, ข่าว กิ ม ราด  โรย กระเทียม เจียว  พริก ไทย  ใบ ตง โอ๋  ฝืกขี 

ขาว ตม หอย นางรม กบ หมู บะ ช่อ 

วิธี ทำ  ข่าว กิม  หอย นางรม  หมู บะข่ อสิ บ ละเอียด  ใส่ กระเทียม  พริก ไทย 

ชัน กิ ธน กลม  ตง ฉ่า ย  กระเทียม เจียว  ฝืก กาด หอม  ฝืกซี กิน หอม 
นา ปลา  นำ หมู บะ ข่อ ใส่ ใน ข่าว กิ ม เดือด  ๆ  ใส่ หอย นางรม ที ลาง 

สะอาด ลง  ใส่ นา มน1 หมู  ตง ฉ่า ย  นา ปลา  พริก ไทย  ชิม รส พอ ดี 
ต่อย ไข่ ใส่ ชาม  ตก ข่าว ตํม ใส่  โรย ตน หอม  ฝืกซี  พริก ไทย 

กระเทียม เจียว 

ขาว ตม เนอ วว 

เคร้ อง ปรุง  ข่าว ตม  ใช้' ซุบ เนอ ววั  กบ กระดูก ว' วัต ไ เข่า วตํม  เนอ สิน ใน 

มน ปริ ง  หิว แส รอ ต  สิว สิน เตา กระ ใ] อง  กระเทียม เจียว  แมก ก 

กิน หอม  ฝืกซี  คึน' ข่าย  กระ ห ลำ ปลี 


๖ 


วิธ ทำ  ตม ขาว ก่บ น้า ซุบ เนอ ว่วัที กรอง แลํว  ใส่ มํใฟ่ รํง  แค รอ ต  ซึง, หํน เบน 

ชิน ส เห ส ยม  ติ ม ใป พร อม ก่บข่ าวต ม  กะ หลํ่า ปลี หห้ ฟ่อ ยตห้ ไป ก่บข่ าว 
ดวย  พอ ขาว สุก ใส่ กระเทียม เจียว  นา ปลา  แม๊ กก  สง ชร ส  ชิม รส 
ตาม ชอบ  เนอ ส่น ใน แล่ ชน บาง  ‘ๆ  ยาว  ฅ  เคลำแ บง มํน ปน ไข่ ขาว 

ไข่ ไก่ นิด หน่อย  เพ อ ให้ เนอ นุ่ม  ใส่ เนอ ลง ใน หมอ ข่าว ตม  คน ให้ 
สุก  ตํกใ ส่ถว ย  โรย ตน หอม  สก ช  พริก ไทย  กระเทียม เจียว 

ขาว ตม เบด ตุ๋น 

วิธ ทำ  เข็ด' ท8 งตํว ลาง ถอน' ขน' ให้ สะอาด  ติด สาบ ที่ง  สบ เข็น ชน โต  ๆ  เค ลำ 

กระเทียม  ซีอว ดำ นิด หน่อย  ทอด ให้ เหลือง  ใช้ นา มน หมู นิด หน่อย 
(ควร จะ ทอด ใน หมอ ที่ จะ ใช้ เลย)  ใส่ นำ  ใส่ เห็ด หอม  ตํดขํ้ วอ อก 
(ดอก เล็ก ใส่ ทงด อก)  ชิม สูร สด แล ว  เติม แม๊ก กีนิด หน่อย  สง ชร ส 


ต์กซึ  คึ่น ข่าย  พริก ไทย 


ขาว ตม ไก่ 

เคร้ อง ปรุง  ข่าวสาร  นำ ซุบ ไก่  เนอ ไก่หํ น เลก  ๆ  ยาว  ๆ  ตบ ไก่  กระเทียม 

เจียว  ถํวก ระ ใ] อง  นา ปลา  ติง ฉ่า ย  พริก ไทย  สํกข็ ติ นิ หอม 

ขนม ใ? งสี่เ หล ยม ทอ ดก รอน 


วิธ ทำ  ตม ชุบ กระดูก ไก่  บก และ คอ  นาน ราว  ต- ๔  ช ว' โมง  สต ข่าวสาร 

กบ นา มน หมู  กระเทียม  ไก่  นา ปลา  ใส่ นา ชุบ ไก่ จน ท่วม ข่าว 
ต5 มไป จน ข่าว สก  ใส่ ตบ ไก่  ถ' วก ระ ป อา  นา ปลา  สา ชู รส  ชิม คู 
ตํก ใส่ ชาม  โรย ตน หอม  สก ชิ  กระเทียม เจียว  พริก ไทย 

ขาว ตม กะทิ 

ข่าวสาร ต้ม กบ หาง กะทิ จน เม็ด บาน  ใส่ห์ วิ กะทิ  ร, บ ประทาน 
กบ ปลา แหง8 ใ] ง  ก่ง ไม้8 ปา 

ข่าว ตม ปลา หมึก สด 

เคร้ อง ปรุง  ปลา หม็ก สด  หมู สาม ชน  นาม นหม  คน ช่าย  สก ซี  ใบ หอม 

นา ปลา  ตง ฉ่า ย 

วิธ ทำ  ส่า ท่อง ปลา หมก  ลอก สิว ออก  ลาง ให้ สะอาด  ห้นสี่ เหลี่ยม เล็ก  ๆ 

หมู สาม ชน หน เล็ก  ๆ  ยาว  ๆ  เจียว กระเทียม ให้ เหลือง  นาม, น 

ไม่ ตอง มาก  เอา หมู ลาสํ ด  ใส่ นา ปลา  สง ชู รส  ชิม คู  ต ก ใส่ 
หม่อ ข่าว ที ตม ไว้  ตํง ให้ เดือด พล่าน  จึง ใส่ ปลา หม็ก  ยก ขน รบ 

ประทาน รอน  ๆ  โรย ต้น หอม  สก ชี  กระเทียม เจียว  พริถ 

ไทย บน 

หมาย เหตุ  การทำ ขาว ตม เครือ ง  ควร จะ ให้ นา ใส  ๆ  เม็ด ข่าว บาน กำ ลํงดื  อย่า 
ให้ แฉะ  จึง จะ อร่อย 


๘ 


ขาว ตม โจ๊ก 

เคร อง ปรุง  กง หรอ ไก่  หรอ หมุบ ะ ช่อ  ขาว สาร บ่1 น ให้ ห์ก  หรือ ปลาย ขาว ตม 
หิบ่นำซุป ไก่ ให้เ ปอย เละ  ๓ จะ ใช้ ก่ง ให้ ใช้ ก่ง ชิแ หต่ว โต  ๆ  ถา 

โจ๊ก 1ก่ กหิน ชิน ยาวๆ  รวม หิงเ ครือ ง ใน ไก่ ดํวย 

ถา โจ๊ก หมุ  ก็ ใช่ หมุบ ะ ช่อ  ตํบ่ห ม  เซ่ง จ  ตาม ใจ ชอบ  กระ 
เท ยม เจ ยว  ๓ ชิ ใบ หอม หน เบน ท่อน  ๆ  ประมาณ  ๏/ ๒  นว  ชิง 
อ่อน ซอย  พริก ไทย  ช่อ ว' ขาว  สง ชร ส 
ปลา ท่อง โก๋  หน ชน เล็ก  ๆ  ทอดกรอบ 

วิธ ทำ  เม อ เตรียม เครือ ง ไว้ เรียบ ริ อยแลว  เวลา รบ ประทาน ปรุง เบน ชาม  ๆ 

ดก ว่า  หมอ ต! งไฟ่ แบ่ง เข็น ชาม  ๆ  หยิบ เนอ สโท์ ใส่ ตง ไฟ ให้ เดือด 
ใส่ นา ปลา ช่อ ว  โรย ชิง  พริก ไทย  กระเทียม เจ ยว  ปลา ท่อง โก่ 

ขาว ผด ป ทะเล 

เคร้ อง ปรุง  ขาว สุก สวย  ๆ  ต  อวย  •ปุ, ทะเล ตํมสุ ก แกะ เอา แต่ เนอ  ๑ / ๒  ถวย 

ไข่ ไก่  ๒  ฟอง  หอม ใหญ่ หิน ขวาง หิว บาง  ๆ  ๑  หิว' ใหญ่  แฮม หน 
ชน เล็ก ๆ  ยาวๆ ๒ ช่อน โต๊ะ  (ใช้ เบคอน ก็ ได้  แต่ ก่อน ฝืด ต อง 

เจียว นาม นอ อก เสิย ช่าง  ใช้ นาม นนน ฝืด ไป เลย ก็ ได้)  ช่อ ว ขาว 

มะนาว  พริก ไทย บ่1 น  ฝืงช รส  พริก แดง หิน ต่อย  นา มน หมู สำ หรบ 
ฝืด  ๒  ช่อน โต๊ะ 


๙ 


วิธี ทำ  ต^ กระทะ ใส่ นา หิน พอ รอน  ใส่ แอ ม  หอม หิน  คน พอ สุก  ต่อ? ไข' ไก่, 

ใส่ คน พอ แตก หิว กน  ใส่ ปู ทะเล  ซอ ว  สง ชร ส  คน ให้ เช้า ก่น ด 

แล ว  ใส่ ขาว ลง สด  ถา ชอบ หวาน เต็ม นา ตาล  โรย พริก ไทย  ตก 

ใส่ จาน  โรย หนำ ถ้วย พริก หน ย่อย  มะนาว หน เบน ชน  ๆ  เรียง ไป 

ริบ ประทาน ริ อน  ๆ  กบ ตน หอม สด  แตง กวา 

ขาว ผด สาม สื 

เคร้ อง ปรุง  ขาว สุก  ๒  ถ้วย  เนอ ไก่ ต้ม หน เบน ชิน สิ เหลี่ยม ลก เต่า  ๑ / ๒  ถ้วย 

หํวแ ค รอ ตตํม สุก หน สิเ หล ยม เหมือน ไก่  ๑  ช้อน่ โต๊ะ  ถ้ว ลน เตา กระ 

ปอง หรือ สด ใช้ แต่ เม็ด  ๑  ช้อน' โต๊ะ  หํวตํ ก กาด แดง ตม สุก หน เหมือน 

กน  ®  ช้อน' โต๊ะ  หํวต่ ก กาด ขาว ต้ม สุก หน ลี่ เหลี่ยม  ๑  ช้อน โต๊ะ  ไข่ 
ไก่  ๒  ฟ่อง  หอม ใหญ่ หน สิ เห สิ ยม  ๑  หิว  แอ ม หรือ เบคอน หน ยาว  ก 
เล็ก  ๆ  ๏/ ๒  ถ้วย  นำ หิน หมู  60  ชอน โต๊ะ  ซ๊อส แม๊ กก  เกลือ บ่! น 

สง ข รส  พริก ไทย 

วิธี ทำ  นา หิน หมู  ๒  ช้อน โต๊ะ  ใส่ กระทะ  เจ ยวแอม หรือ เบคอน ใหโ หลืฏ ง 

ตก ขน ไว้  ใส่ หอม  ไข่  ๒  ฟ่อง  คน พอ แตก  ใส่ ไก่  ขาว  สก 
ต่าง  ๆ  ที่ หน ไว้  ปรุง รส ถ้วย แม๊ กก  เกลือ  สง ชู รส  คน ให้ หิว  ตํก 
ใส่ จาน  โรย หนำ ด้วย แธม ที่ ทอด ไว้ 

ขาว พระ ศุลื 

เครือ ง ปรุง  ช้า ร สุก สวย  ๆ  ต  ถ้ว ย  กุง นาง ตม สุก หน ย่อย  ๒  ช้อน โต๊ะ  มน หม 


๑๐ 


แข ง ตม สุก หัน ฝอย  ๑  ช้อน โต๊ะ  (ลวก นา ร3 ธน สง ไว้)  เนอ หมู ขาว  ๆ 
หัน ฝอย ยาว เท่า กาน ไม้ ช้ดไ ท่  ๒  ช้อน โต๊ะ  ขาว ค' 1 วโม่ ละ เอืย ด มาก  ๆ 
กรอง ดวย แล่ง ใ หัด  ๖  ช้อน โต๊ะ  กระเท่ ยม ดอง ซอย ตา มก ลืบ  ๑  ช้อน 
โต๊ะ  สิว ส^ ซ่า หน ฝอย ลาง น้า ตึง ให สะเด็ด น้า  ๑  ชอน โต๊ะ  ข่า สด ปอก 
สิว ล่าง สะอาด ตำ ละ เอย ด  ๑  ช้อน โต๊ะ  นา สม ซ่า  ๒  ช้อน โต๊ะ  นา 
มะนาว  ๑  ช้อน โต็ะ  น้า ตาล  น้า ปลา ด  พริก เหลือง  พริก แดง 
หน ฝอย  สิ กข็ เด็ด ใบ  สิ ก กาด หอม  ใบ ทองหลาง 

วิธ ทำ  ช้า ว สุก ใส่ อ่าง กระจาย อย่า ให้ เบน กอน  ส สม น้า สม ซ่า  มะนาว  น้า 

ปลา  น้า ตาล  ข่า ตำ ละเอียด เขา ดวย กน  ส สมเ คลา ลง ใน ขาว  โรย 
ขาว ค' ว  ใส่ หมู  กง  ม' นหมู แข็ง  หน' ง, หมู  และ เด รอง ต่าง  ๆ  ท่ 

หน ไว้ ชิม ดร สคล่ ายป ลา แนม  จด ใส่ จาน  โรย พริก ฝอย  สิ กชฺ  รบ 
ประทาน ก' บสิก กาด หอม ใบ ทองหลาง 

ขาว คลุก กะ บ 

เคร้ อง ปรุง  ขาว สวย  ๓  สวย  ม่น หมู แข็ง หัน สเห ลืยม เด็ก  ๆ  อ/ ๒  สวย  หมู ตม 
สก หัน ยาว  ๆ  บาง  ๆ  ©/ ๒  สวย  กุง นาง ดํวเ ขีอง  เอ  ต' ว  ล่าง สะอาด เอา 
กระเพาะ สกปรก ท่หัว ออก  ไส้ ดำ ห ล่ง ดึง ออก  ตม ท่ง เปลือก สุก แล่ วหน 
บาง  ๆ  ม' นใช้ ดวย  หอม กระเท่ ยม หัน ฝอย อย่าง ละ  อ  ช้อน โต๊ะ  เจียว 
ใหั เหลือง  กะ บด  ®  ช้อน โต๊ะ  กุ้ง แห้ง บ่1 น  ๒  ช้อน โต๊ะ  มะม่วง 


©© 


ซ 0 ย หรื อม ะดํ น' ซอย  นา ส ว้ฑท่ สิว สม ซ่า หน ม่อย  ๑  ชอน ชา  พริก ข 
หนู  พริก เหลือง  กระเพาะ ปลา ทอด หรือ' ขาว เกรียบ กุงท อด  หรอ ขนม 
บง ทํนส เหลี่ยม ทอด 

วิธี ทำ  เจียว มว้เ หมู แข็ง ที่ หน เบน ส เหลี่ยม เล็ก  ๆ  จน เหลือง  ติ ก กาก ไว้  ฅํก 

นาม' นัข็น บาง  โขลก หอม เล็ก กีบ กะ บ  ใส่ ใน กระทะ ติด ให หอม  นำ 
ซ่า ว สุก ลง ติด ให้ ทํว  ยก ลง' ใส่ ก่ง  หมู ที่หํน ไว้  นา สม ซ่า  นา มะนาว 
มะม่วง ซอย  สิว สม ซ่า  ก่ง แห้ง บ่1 น  ชิม ดู รส ตาม ใจ ชอบ  ติด ใส่ 

จาน  โรย พริก หน ม่อย  ริบ ประทาน กบ กระเพาะ ปลา ทอดกรอบ  ขาว 
เกรียบ ก่ง ท อด  หรือ ขนม บง หน ทอด 

ขาว ผด นํ้าพ ริก เผา 

เคร้ อง ปรุง  ขาว สวย  ต  ถวย  นา พริก เฟิา ดี  ๆ  ๒  ชอน โต๊ะ  ไก่ ติ มสุก ฉีก ม่อย 

๑ / ๒  ถวย  ปู ทะเล แกะ เนอ  ๏/ ๒  ถวย  ก่ง เค็ม ปอก เปลือก หน ตาม 

ต่วน,- บน  ๆ  ๏/ ๒  ถวย  นา มินิ หมู  กระเทียม ทุบ  ๑  ชอน ชา  นา 

ปลา  นา ตาล 

วิธี ทำ  นำ ขาว ลุก สวย คลุก กีบ นำ พริก เฟิา  กระทะ ติง ไฟ่  ใส่ นาม ใ เหม เจียว 

กระ เทียม  ใส่ ไก่  ปู  ก่ง  ขาว ที คลุก ไว้ ลง ติด  ใส่ นา ปลา  นา 

ตาล นิด หน่อย  ติด ให้ เขา กน ดี  รส หวาน นำ หนำ เค็ม  ติ ก ใส่' จาน 

โรย เนอ ปู  รบ ประทาน ริอน  ๆ  กีบ ติ กด อง 


๑' เอ 


ขา ว ผด องุ่น แหง กบ แฮม 

เคร อง ปรุง  มำส ต๊อก ไก่' ใส่ อบเชย  กาน พล  อย่าง ละ เล็ก ละ นํอย  (ห่อ เตา เสย ก่อน) 
หอม ใหญ่  ๑  ห่ว  หืน เล็ก  ๆ  ต่ม รวม กํบน าสต๊ อก  กรอง ให้ เหลือ แต่ 
นำ ใส  ๆ  ใช้ นำ นํหุง ข่าว ให้ สูงก ว่า ข่าว  ๒  องคุ ลื  หุง อย่าง ไม่ เช็ด นำ 
๓ ขาว อ่อน ก็ ลด นำ ลง  พอ ข่าว เม็ด บาน ก็ ลด ไฟ่  หม่น หมุน หม่อ ให้ 

ระอุ  ก่ายํ งไม่ ลุก ก็ ใช้ ซ่อม ซุย ให้ ข่าว กระจาย  พรม นา ตงํ่ไ ฟ่อ1 อน  ๆ 
จน สุก  องุ่น แห้ง แช่ นา รอน ลง ใส่ ตะแกรง สง ไว้ ให้ แห่ง  แฮม หน สี 

เหลี่ยม เล็ก  ๆ  อก ไก่ ดํม ฉีก ย่อย 

วิธี ทำ  ตก ระ เทียม ใน นา ม่น พอ ควร  ใส่ ขาว ลง ติด  ปรุง ดํวย นา ปลา  นา ส้ม 

สง ซ รส  อย่า ให้ เค็ม มาก  เพราะ แฮม เค็ม แลว  ใส่ แฮม  ติด ให้ห่ ว 
โรย หนำ ดวย ไก่ ฝอย  พริก ไทย 

ขาว ผด ระกำ 

เคร้ อง ป รง  ขาว สวย  กุ' ง แห่ง  หอม  กระเทียม  ระกำ  เนอ หมู  ไข่  นา 

I  ^  จ- 1  , ช้า, ะ,,,,,  ^41,, -1,,, ^ 1 

ปลา  นำ ตาล  พรุ ค เท ย  มะนาว  นา มน หมู  พร ก แดง หน ย่อย 
วิธี ทำ  คุ้ง แห่ งตว ย่อม  ๆ  (นำ สอง  ทอด กรอบ  หอม  กระเทียม ซอย  เจียว 

ๆห่ เหลือง  ตก ไว้  ระกำ ปอก ย่าน เบน ช็น เล็ก  ๆ  หมู หน เล็ก  ๆ  ยาว  ๆ 
กระทะ ตง ไฟ่ ใช้ นาม นที่ เจียร กระเทียม  'ใส่ พ ริก' บืน ลง' นิด' หน่อย 
คน จน นาม นอ อกลื แดง  ๆ  ใส่ ระกำ  หมู  ติด จน หมู สุก  ใส่ ข่าว ลง ติด 

©60 


ไล่ นา ปลา  นา ตาล  ชิม ด  ตก ขน  โรย หนา ดวย กง แห้ง ทอด  หอม 
เจียว  กระ เท ยม เจ ยว  พริก ไทย  พริก ฝอย  มะนาว ส่า ส ฝาน ไส้ ทิง 
วาง ไว้ เสี่อ ต, องการ เปรย ว 

ขาว ผด แกง เนอ  แกง ไก่ 

เคร้ อง ปรุง  แกง เนอ หรือ แกง ไก่ ข้น  ๑  หมอ  โหระพา สด  พริก สด  เนอ เค็ม ฉีก 
ฝอย สด หวาน  ปลา ไส้ ตน ตํว เล็ก  ๆ  ทอดกรอบ 

วิธ ทำ  หุง ข้าว ชนิด ไม่ เช็ด นา ดํวย นา ตม กระดูก ไก่  เม อ ข้าว สุก ระอุ ดี แล่ ว  ตํก่ 

แกง ไล่ กระทะ สด พอ นา แกง แห้ง  ไล่ ข้าว ลง สด อย่า ไห้ แฉะ  แกง ไม่ ควร 
จะ เส็ด เกิน' ไป  ดีด ไล่ โถ หรือ จาน เปล โรย ด้วย โหระพา ดิบ  พริก สด หํน 
ฝอย  รบ ประทาน กบ เนอ เค็ม ฝอย สด หวาน  หรือ ปลา เค็ม ตํว เล็ก  ๆ 

ทอดกรอบ 

ท มาย เหตุ  ข้าว สํดทุ กอ ย่าง  ควร จะ เส ริฟ่แ กง ดีด ด็วย 

ขนม ชิน นํ้า ยา สด 

เค รอง ปรุง  พริก แห้ง แกะ เม็ด แช่ นำ  ๗  เม็ด  หอม เล็ก ปอก ห้นห ยาบ  ๆ  ๒  ช่อน' โต๊ะ 
กระเทียม ปอก หน หยาบ  ๆ  ๒  ช้อน โต๊ะ  กระชาย' ขูด สิว' หน ห ยาบ หุ 

๏/' ๒  ถํวย  สิว มะ กรด  ๑  ช่อน ชา  ข่า' ปอก' หืน  ๑  ช่อน ชา  ตะ ไค ริ 
หน  ®  ช่อน โต๊ะ  กะ บ  ๑ / ๒  ช่อน ชา  เกลือ  ๑  ช่อน ชา  ปลา รา 
หลน ข้น  ๆ  ๑ / ๒  ถวย  มะ พราว  ๑ / ๒  กิโล กริม  คํ้น รวม ทงห้ ว และ 


'หาง ประมาณ  ๕  ติวย  ปลา' ช่อน ติวิย่ ธม  ๆ  ข 0 ด เกล็ด ทำ สะอาด  ติด 
เบน ท่อน  ๆ  นง' ไห สุก แกะ เอา แต่ เนอ  ควร แยก หิว ปลา  กระดูก ปลา 
ตอน สด  ๆ  ออก ไว้ ทำ อย่า งอน ได้ 

วิธ ทำ  เครือ งท่งั หมด โขลก ให้ เขา กน จน ละเอียด มาก  ๆ  กะทิ ตง ไฟ ต' ก นา พริก 

ใส่ ชาม ละลาย ด้วย กะทิ  พอ นา พริก ไม่ เบน ลูก ใส่ ลง ใน หม่อ ติง ไฟ ไว้ 

คน ให้ เขา ติ นดี  ใส่ ปลา ร้า หลน ใส่ นา ปลา  เคย ว ไป จน มน ลอย หนา 
เบน สิ แดง ปน เหลือง อ่อน  ชิม ดู ให้ รส เล็ม  มน  หอม กระชาย  รบ 

ประทาน ติบข นม สิน  ถ วง อก ลวก  มะ ระ สิน, หิน, บาง  ๆ  ติ มติ บ นา 
เกลือ อย่า' ให้ เใ] อย  ใบ แมง ด์ก  พริก ชพา หิน ขวาง เม็ด  ติวสื่ ก ยาว 

หิน ย่อย  ๆ  ติม พอ สุก 

ขนม จน นํ้าพ ริก 

เคร์ อง ปรุง  ก่ง นาง คํวเ ของ  ๆ  ๕  ติ วก ระ เทิย มก ลืบ ใหญ่  ๒๕'  กสิ บ  หอม  ๑๕ 

หิว  ติ ว ลิสง คํว  ๒  ชอน โต๊ะ  มะ พราว คํว เหลือง หอม  ๖  ชิอน์ โต๊ะ  ติ ว 
เขย ว หรือ ติ ว ทอง คํว จน เหลอ' 3 สุก  ตด เปล อก ออก โม่ ใ หละ เอย ด  60 

ขอน โต๊ะ  มะ พราว  ๑ / ๒  กิโล กริม  ติ กชิ หิน ละเอียด  ๒  ชอน' หวาน 
ระกำ สุก  ๒  สติ  หน บาง  ๆ  มะนาว  ต  สติ  มะกรูด  ๑  ตล  พริก บน 
®  ช้อน โต๊ะ  เกลือ  นา ปลา  นา ตาล บก  นา สม มะขาม เบ ยก 

วิธี ทำ  ๑.  ลาง กุ, งด งก ระ เพาะ สกปรก ที่ หิว  ชิ ก ไส้' ดำ ที, หางออก  ตม ท8 ง เปลือก 

ติวย หาง กะทิ  (ก่อน ติ ม, ทำ ก่ง ใ' ห สะอาด เสย ก่อน) 


©  (2^ 


๒.  หิว กะทิ คน  ไห้ ได้  ๒  กํวย  ตง ไฟ ไห้ เดือด  ตก หิว กะทิ  ๒  ทพทิ 


ต.  ส สม เนอ ถุง  หอม เจียว  ฑระ เทียม เจียว  (แบ่ง' ไว้' โรย หน,' า บ่า' ง) 
ถ' ว ลิสง  มะ พรำ ว คว  ถวท อง่ โม่' โขลก' ให้ ละเอียด ฟ้า ถุน ต 
๔.  นา สม มะขาม  นา ปลา  นา ตาล  ส สม ไห้ เปรย ว  หวาน เค็ม 
ยก ขน ตงํ่ ไฟ  ก่อน ตง ควร กรอง เสย ก่อน  ตง ไฟ ไห้ เดือด 

๕.  ใส่ หิว กะทิ ที่ตํ้ง ไฟ ไว้ จน เดือด  ๒  ถวย  ละลาย เครือ งที่ ตำ ไว้ ลง 
ไน กะทิ ที่?] ง รอน  ๆ  ส สม นา ปลา  นา ตาล  สม มะขาม, ที่ ตม ไว้  มะนาว 
มะกรูด  ลาง นา เปล่า ธรรมดา  แล1 ว ควร ลาง' นา สุก เย็น อีก ค รง  บีบ 
มะนาว  ส่า มะกรูด  แกะ เม็ด ออก  บีบ ทิว มะกรูด' ให้ สิว' ขน  เวลา ไล่ 
ลง จะ ได้ มก ลน หอม  ใส่ ระกำ  ชิม ดู รส ตาม ชอบ  นา พริก ตอง เปรย ว 
หวาน นำ  และ อย่า ไส หรือ ขน จน เกิน ไป 

๖.  โรย หนำ ดืวย หอม เจียว  กระ เทียม เจียว  พริก บ่น สดกํ บน ามํน 
มะ พราว  ราด หนำ ทํงที่ ยํง ร่อน  ๆ  นา พริก ที่ อร่อย  ดือ นา พริก ที่ ทำ 
ดืวย กุงนํ้ าจีด 

ของ ประกอบ ทุกอย่าง  เช่น  กะทิ  นา ปลา  นา ตาล  นา สม มะขาม 
ควร จะ ทำ ให้ เดือด  มะนาว  มะกรูด  ที่ ลาง ดืวย นํ้า สุก เย็น ค็เ พอก น 
บูด เร็ว 

ผํก์ ที่1 ใช้ รบ ประทาน  มะละกอ ดิบ หน ย่อย  หิว ปลี ปอก เปลือก แดง  ส่า สี่  หิน ย่อย 
แช่ นา มะนาว  สก กะ กิน  ใบ ทองหลาง อ่อน 


ผก ผัด  ฟิก นุง, หน (ะ เอย  ฟิก กะ เฉด เด็ด เบน ช่อ เล็ก ๆส นๆ  ถํวพู หน ฝอย ขวาง 

สก  (ต ใน นํ้าม น) 

ผัก ชุบ แบ ง ทอด  ใบ ฟิก นุง  ใบ พริก  ใบ กะเพรา  ใบ เล็บ ครุฑ  ดอก พวง ชมพู 
แบง ชุบ ผัก  แบ ง' ขาว เจา' นวด ก่บห้ ว กะทิ  ใส่ เกลือ นิด หน่อย  เจือ นา ปูน ใส ละลาย 
ให้ ช่น่  พอ ชุบ ฟิก ติด  ทอด ใน นำ มน พืช มาก  ๆ  ไ ฟ่อ ย่า แรง  จะ ไหม้ 
ก่อน สุก 

ก่ง ฝอย หรือ ก่ง ตะเข็บ  ชุบ แบ ง ทอด  พริก แห้ง เม็ด เล็กๆ  ทอด กรอบ 

ไก่ ตม ขนม จน 

เคร้ อง ปรุง  ไก่  ๑  ตํว  มะ พราว  ๑ / ๒  กิโล กรม  ข่า อ่อน ปอก หน ฝอย  ๒  ช่อน โต๊ะ 

สิ ก' ชี  พริก ข็หน  มะนาว  หอม เจืย ว  นํ้าพ ริก เตา  นา ป ลา  ขนม จืน 
กระเพาะ ปลา  นำ ม' น หมู 

วิธ ทำ  เลาะ ไก่ เอา แต่ เนอ  หน ชน ขนาด พอ ควร  คอ  บก  สบ เบน ชน เล็ก  ๆ 

ทำ ไก่ ตม ข่า  สุก แลืว ตก' ใส่' ชาม  มะนาว ต่า  ฟิก ชี เด็ด  หอม เจืย ว  พริก 
จด วาง ใส่ จาน ไว้ โรย หนำ  นํ้าพ ริก เสา ส สม นำ มะนาว  นำ ปลา  นำ 
ตาล  ชิม ดูเป รํ้ยว เค็ม หวาน  ไว้ สำ หรบ หยอด หนำ  เวลา ริบ ประทาน 
ตก ขนม จีน ราด หนำ ดำ ยห้ม ข่า โก่  โรย ห้วย หอม เจียว  ตก ชี  พริก  หยอด 
หนำ ห้วย นำ พริก เตา  ริบ ประทาน ก่น กระเพาะ ปลา ทอด กรอบ 

ขาว หน2 ใ ต่าง  ๆ 

วิธ หุง ขาว หนำ ต่าง  ๆ 

เครือ ง ปรุง  ขำ ว สาร' ขำ ว เต่า  ต  ถ่าย  กระเทียม ปอก เปลือก ทุบ สบ  ๑  ช่อน โต๊ะ 


เกลือ  @1 ๒  ชอน ชา  นา มน หมู  ๑  ขํอน่ โต๊ะ  นา ต5 ม กระดูก ไก่ หรือ หมู 
๒  ๏/ ๒  ถวย  (นา ตํอง แล็ว แต่ ขาว เคี่ยว หรือ ไม่ เคี่ยว  กะ หุง ขาว ไม่ 
เช็ด' นา ใ' ห สวย' พอ ดี) 

วิธ ทำ  ลาง ขำ ว ซาว ให้ สะอาด ลง ใส่ กระ ชอน ไว้  นาม นใส่ กระทะ เจียว กระ 

เทียม ให้ หอม  ใส่' ขำ วสํด ไป มา  ยก ลง  ดํกขำว ใส่ หม่อ ทจะ หุง  ใส่ 
เกลือ  นา ชุบ  คน ให้ ทว บด ส่า  ต5 ม่ไฟ่ แรง  ๆ  ให้ เดือด  พราก ไฟ 

ออก เสิย ค รง ห นง  หมุน หม่อ ขำ ว จน ขำ ว สุกร ะอุดื  ใช้' ริบ ป' ระ' ทาน ก่น 
หนำ ต่าง  ๆ 

หนา กุ้ง 

ของ ต่อ ไป นแลว แต่ จะ ชอบ อย่าง ใด อย่าง ห นง 

เคร้ อง ปรุง  มน แกว หน ส่อ ย  ถํว ล่น เตา กระ' ปอง  เห็ด บวั  หน่อไม้ กระ ใ] อง  หน่อ 
ไม้ ไส่ต งต่ม ให้ หาย ขน  หน ส่อ ย  หรือ จะ จก หน ตาม ใจ  ตํนห อม 

กุ้ง' ชี แห ติ ว'' งาม  ๆ  ปอก เปลือก เหลือ หาง ส่า ชก ไส้ ดำ ออก  ตํกซี  พริก 
เหลือง  พริก แดง  นา ส์ม  ซีอว ขาว  สง ชุ รส  พริก ไทย บน  แบ งม น 
กระเทียม หุบ  ของ ทํงห มด กะ ตาม ใจ ชอบ มาก นอ ย ตาม ส่วน ของ ของ 

วิธี ทำ  กระทะ ต3 งไฟ่  ใส่ นา มน  เจียว กระเทียม พอ หอม ใส่ กุ้ง  สด ไฟ แรง  มุ 

ใส่ สก อย่าง ใด อย่าง หนึง  ใส่ นา ชุบ ไก่  ไม่ มีก็ ใช้ นา ธรรมดา ก็ ได้ 

ใส่ ซี! ว  สง ชุ รส  ตน หอม ตด เบน ท่อน  ๆ  ใส่ สุด ทำ ย  ตํก ใส่ ชาม โรย 
พริก ไทย  สํกซี  ทำ นำ ส่มพ ริก ดอง  ๑  ถวย  ใช้ กุ้ง ที่สํด นรา ด หนำ ขำ ว 


๑๘ 


ท หุง ไว้ สำ หรบ เฉพาะ หรือ จะ แยก ขาว กบ หนา คน ละ ต่าง หาก  ตก เอง 

ต สม เอง ก็ ได้  รว้เ ประทาน กบ นา สํมพ ริก ดอง 

ขาว หน3 ๆ เนอ 

เครือ ง ปรุง  เนอ สน ที] อ ย  ๆ  แล่ พิง ฝืด ออก หน บาง  ๆ  ยาว  ๆ  ประมาณ  ๑  นํ้ว 
กวาง ครืง นํ้ว  ค รง ถวย  แบ งม น  ๑ ขือน โต๊ะ  'ชี อว ขาว  ๒  ช่อน' โต๊ะ 
ชัอส มะเขือ เทศ อย่าง ขวด หรือ กระ ปอง ก็ ได้  ๒  ชอน โต๊ะ  นํ้ามํ นหมู 
๓  ชอน โต๊ะ  หอม ใหญ่  ๑  ทํว ใหญ่  หน ตา มก ลืบ ยาว  ๆ  สง ชุ รส 
วิธึ ทำ  หน เนอ เด ล, าแ บง มน  สง ชุ รส  ข็อว นิด หน่อย  แช่ ตู้แย็น' ไว้ ก่อน, ประมาณ 

๓๐  นาที  กระทะ ตง ไฟ  ใส่ นา มน หมู พอ รอน  ใส่ หอม ใหญ่  ใส่ เนอ 
ฝืด พอ สุก  ฝืงช รส  นํ้า แห์ง ไป เติม นา ส ต๊อก หรือ นา เปล่า ก็ ได้  ระ วํง 
อย่า ให้ ใส หรือ ขืน มาก ชิม ดู ตาม ชอน  ราด ห น่าขื าวที หุง ไว้ สำ หรบ โรย 
พริก ไทย 


ขาว หนา ไก่ 

เครือ ง ปรุง  ไก่  เห็ด หอม  เห็ด บํว ,  ชิง อ่อน  ชีอํ้ ว' ขาว-ดำ  แบ ง สาลี  สง ชุ รส 
พริก ไทย  นํ้ามํ นหมู  ตน หอม  สก ช  พริก แดง 
วิธ ทำ  แส่ ไก่  หน เนอ เบน ชน เล็ก  ๆ  บาง  ๆ  ยาว  ๆ  เด สา แ' บง สาลี  ชิง อ่อน 

หน ปอย แลว้ เห ท] วาง ใ หละ เอียด  ใส่ ด้วย เล็ก น์อย  พริก ไทย  สง ชุ รส 
ซอํ้ว ขาว  คลุก ใส่ ต เย็น ไว้ 


©6^ 


กระดูก ไก่ ต, มน าสต๊ อก ไว  เห็ด บว ทำ สะอาด แส่ ว  ส่า  ๒  ส่า  ๔ 

ตาม ดอก ใหญ่ เล็ก  เห็ด หอม แช่ นา  หน ส่อ ย หยาบ  ๆ 

ตํนห อม ติด เบน ท่อน  ดก ชี เด็ด เบน' ใบ  ๆ  พริก แดง หน ขวาง เม ด 

ไว้ โรย หนา 

กระทะ ตง ไฟ่ ใส่ นา มน  ติ กระเทียม  ติด ไก่  ใส่ นา ติ มก ระดู ก' ไก่ 
ใส่ เห็ด หอม  เคี่ยว ไป สก ครู่  ใส่ เห็ด บว  ช่อ ว, ขาว  ช่อ ว ดำ  แต่ง สี 
นิด หน่อย อย่า ให้ ดำ มาก  ส สม แบ ง ลง ให้ ขน พอ ควร  ชิม ดู ตก รา ดช่า ว 
ที หุง ไว้ ลำ หรบ ขาว ราด หน์า  โรย ส่วย พริก ไทย  ติ น หอม  ติกชี  พริก แดง 

ข9 ไว งบ ไก่ 

เคร้ อง ปรุง  ไก่ ที งดํว  เครือ ง ใน ส่วย  หน ชน เล็กๆ®  ส่วย' ชา  เก สี อ, บ่1' น  พริก 
ไทย พอ ควร  ลูก กระ วาน กานพลู พอ ควร  นาม นส่ว  หรือ เนย  ๔ 

ช่อน โต๊ะ  ขาว สก หุง สวย  ๆ  ๒  ส่วย 

วิธ ทำ  ไก่เ คลา เกลือ พริก ไทย  แส่ วสด เนย กํบ ขาว  ใส่ ไก่  ใส่ กระ วาน  กาน 

พลู  เกลือ  พริก ไทย ชิม ดู  ห่อ ใบตอง หลาย  ๆ  ชน  ห็] ง หรือ จะ ห่อ ส่วย 
กระดาษ ตะ กวเ ขา เตา ยิบ ก ได  เส รฟ่ท ง ห่อ รบ ประทาน กบ อา จาด แช ก 

วิธ, ทำ อา จาด  แตง กวา  ส่ว สก ยาว หน ชน ตาม ชอบ  กระเทียม ก ลืบ ต่าก ลืบ ละ  ๒ 
ชน  ๑  ช่อน โต๊ะ  ขิง ส่อ ย  ๑  ช่อน ชา  งาคํ ว  (งา ขาว)  ๑  ช่อน โต๊ะ 
นา ตาล  เกลือ  นา ส่ม  พอ ควร  ข มน สด ตำ ละเอียด  ๑ / ๒  ช่อน ชา 
หวั กะทิ  ๑  ส่วย  เคี่ยว กะทิ ให้ แตก มน  ปรุง รส ให้ ติด  เปรย ว  หวาน 
เค็ม  ใส่ ติ ก  งา  เล็บ ส่า งติน ไว้  ๑  คน  จง จะ ใช้ ได้ 


๒๐ 


ข4 ไว ใน สบ ปะ รด 

เครือ ง ปรุง  สับปะรด ทํง ดล  ๑  ดล ย่อม  ®1  ขนม บี่ง สด หน สิ 'เหลี่ยม เล็ก  ๆ  ๑  แด่น ทอด 
กรอบ  ดง' ขนม บง บ่1' น ละเอียด  ๒  ชอน โต๊ะ  แยม หรือ เบคอน หน  ๑ 
ช้อน' โต๊ะ  ไก่ ตํมห นละ เอย ด  ๑  ชอน โต๊ะ  เครือ ง โน ไก่ หํน เล็ก  ๆ 
๑  ชอน โต๊ะ  หอม' ใหญ่ สบ ละเอียด  ๑  ชอน' โต๊ะ  ไข่ ไก่  ๒  ฟ่อง 
ข์ก่ว ลุก สวย  ๆ  ๒  ต่วย  เกลือ  พริก ไทย  นา มน 

วิธ ทำ  ต่าง แต่ง สับปะรด ท* งด ล ให้ สะอาด  ตด ยอด ออก ไว้ ทำ ด่า บด ภาย หลง  ต่อ ง 

มี จุก เล็ก นอ ยเพื อ ด่า บด สนิท  ด่าน ตรง หํวแลว คว้าน เนอ และ ไส้ สบ ปะ รด 
ออก อย่า ให้ ตรง ทาง กาน ทะลุ  หน เนอ สบ ปะ รด เบน ลี่ เหลื ยม เล็ก  ๆ  บบ 
นา ออก เสีย บาง  ใช้ เนอ ประมาณ  ๒  ช้อน โต๊ะ  (เนื อส์บ ปะ รด' ที่ เหลือ 
จะ คน, นาด สม เกลือ' นา ตาล  ต ห้ไฟ่ จน เดือด กรอง เล็บ ใส่ ตู้ เย็น ไว้ ใช้ เบน 
เครือ งดืม ได้) 

กระ ทะ' ตง ไฟ่ใ ส' นา มน  ใส่ หอม เจียว พอ สุก  ใส่ ไค'  เค รอง ใน 
แฮม  เกลือ  สิบ ปะ รด  ชิม ดูรฝ็ ตาม ชอบ  ใส่ ขาว สุก  ไข่  ๑  ฟ่อง  รืด 
ไข่ แดง ไว้ ต่าง หาก  ไข่ ขาว คลุก ไป กบ ข่าว ด สม ขนม บง ทอดกรอบ 

บร ร' จล ง' โถ สับปะรด, ให้ แน่ น ฬํ้ง ส' ล' ทา, หนำ เด วย ใช่ แดง  โรย’ ขนม บง' บ่! น 
แต่ วตํ๋ง ดล สบ ปะ รด, ท* งฝื ล' นํ้ใน ถาด เช้า!. ต'1 ธ' นิ 1ฟ่: อ่อน  ๆ  ด่า ล็เ บด วาง ใ] ง 
ไฟ่ ช้าง  ฅ  จน หนา ข่าว เหลือ งดื  ยก ออก' บด ด่า เส' ริฟรื ธน  ๆ  ทํนที 

ขาว งบ ปลา 

เศรื อง ป รง  ปลา' ชอน หรอ ป สา กะพง แ สิ เม อ  ®  สาย  ขาว สุก  '๒  ลวย  มะ พราว 


นํ้าพ ริก  พริก แพ้  ห ธม  กระเทียม  ข่า  ตะไคร้  กะ บ  ดิว มะกรูด กะ พอ ควร 
(นา พริก ห่อ หมก)  ใบ มะกรูด หน ฝอย  ใบ โหระพา  ตน หอม  ฟิก ซี 
นา ปลา 

วิธ ทำ  โขลก เครือ ง นา พริก ห่อ หมก ให้ ละเอียด  ใส่ มะพร้าว โขลก ไป ดวย ให้ 

ละเอียด  ใส่ ปลา  เค ลา กบ เครี่ อง นา พริก  ใส่ ข่าว สุก  ใบ มะกรูด หน 
ฝอย  ใส่ นา ปลา  ลอง ปง ไฟ่ ชิม ดู ก่อน  ใบตอง ซอน หนา  ๆ  กะ ห่อ รบ 
ประทาน  ๑  คน  วาง ใบ โหระพา รอง กน  ใส่ ข่าว  โรย, หนำ ส่วย ตน 
หอม  ฟิกชิ  ห่อ ตาม รูป ที ส่อง การ  ปง' ไฟ อ่อน  ๆ  หรือ เข่า เตา อบ ก็ ได้ 

ขาว งบ หมู 

เคร้ อง ปรุง  นา พริก ห่อ หมก  เติม ส่วลิ สง นิด หน่อย  เต็ม ข่าว สวย  เอ  ส่วย  มะพร้าว 
ขูด ตำ ให้ ละเอียด  ๑ / ๒  ส่วย  หมู ส่บค รึง ส่วย  หน่อไม้ ตํม หน ละเอียด 
๏/ ๒  ส่วย  ใบ โหระพา  ใบ มะกรูด ห่น ฝอย  ตํนห อม  ฟิก ชิ 

วิธ ทำ  ตำฟิ สม นา พริก ละเอียด ดี แล ว  ใส่ เนอ หมู  หน่อไม้ ฝอย  ข่าว สุก  ใบ 

มะกรูด  นา ปลา  กะ รส' ให้ ดี  ควรํ้ ปง ไว้ ชิม ดู สก เล็ก น่อย  ห่อ ส่วย 
ใบตอง รอง กน ส่วย ใบ โหระพา  ใส่ ข่าว ห่อ กลด ให้ เรียบ ร้อย  ก็) ง ไห่ 
อ่อน  ๆ  รบ ประทาน ร้อน  ๆ 

เกา เหลา หมอ ไฟ 

เครี อง ปรุง  หมู ไก่  ป ทะเล ตม  หพ้ หมู ทอด ทอง ตม สุก  กะ ห' ลำ ปล  ส่กั กาด หอม 
เห็ด หู หนู ลวก  นา ปลา ดี  พริก ไทย บน  ตน หอม  ฟิกชิ  นา ซุป กระ 
ดูก ไก่  นา ปลา  ฝืงขู รส 


ไอ ไอ 


วิธ ทำ  สก เร ยง ไว้ ช่น ล่าง ของ หมอ เกา เหลา  หม  ป  ไก่  ตํม สุก หน แกะ ตาม 

ไจ  เรียง ชน ต่อ มา  หนํง หมู พอง  ตํม สุก หน ร้น ขนาด พอดื  ไล่ นา 

ตม ไก่  นำ ปลา  สง ชู รส  ไล่ ไฟ่ต รง กลาง เคียว จน ลํก สุก ที เอย พอ ดี 
โรย พ รก ไทย 

แกง จด ลูก ชน ปลา กราย 

เก ร้อง ปรุง  ปลา กราย ขุด แล่ ว  ๑  ล่วย  ฃี่โค รง หมู  ๒  ซ'  หิว ส, ก กาด ขาว อ่อน  ๆ  ๑ 
หิว ตํนห อม  ตน คีนช่ าย หน เข็น ท่อน ๆ ส นๆ  ๑ / ๒ ล่วย  กระเทียม 
สบ ละ เอย ด  ๑  ชอน, ชา  นา มน หมู  กระเทียม  พริก ไทย  นา ปลา  ช?) ว 
ขาว  สง ชู รส 

วิธี ทำ  ๑.  ตํม นา กระดก หม ทำ นา แกง  ทุบ กระ เทียม และ ราก สก ชไส่ ตํม ไป 

ไ'"'0  I V 
ดํ้วย  เวลา ไข้ กรอง เอา แต่ นา 

๒.  เนอ ปลา ขด นวด กบ นำ ปลา  ๑ / ๒  ชอน โต๊ะ  จน เหนียว  บัน ก่อน 
ลูก ชํ้น ตาม ชอบ  แช่ นา เย็น ไว้  จน กว่า จะ ไข้ 
๓.  หิว สก กาด ปอก หิน  จิก  ตาม แต่ จะ เห น สวย 
๔.  กรอง นา แกง  ตง ไห้ เดือด  ไล่ หิว สก กาด สด  ลูก ร้น ปรุง รส ตาม 
ชอบ  ไล่ ต่นห อม  คีนช่ าย  โรย กระเทียม เจิย ว พริก ไทย บืน 

แกง จด) างม วน กบ ดอก กะ หลา 

เคร้ อง ปรุง  เนอ กุงข็ แห สด  ๆ  สํบ ละ เอย ด  ®  ล่ว่ย  ไข่ เข็ด  ๒  ฟ่อง  ดอก กะ ห ลำ 
๑  ดอก ไหญ่ ตด เข็น ช่อ เล็ก  ๆ  กาน สํก กาด กวางตุ้ง ติด เข็น ท่อน สน  ๆ 

๒  60 


วิธี ทำ 


ไอ  ตืน  หมู เนอ ขาว  ๆ  หน บาง  ๆ  ๑ / ๒  ถืวย  แบ ง สาลี  ๑  ขอน โ หะ 
เกลือ  พริก ไทย  ซยิว ขาว  ตง ชู รส  นา ตม กระดูก หมู หรือ ไก่ 


ร).  ก่ง บด ละเลียด ต สม เกลือ  พริก ไทย  วาง แต่ น ไข่ บน เขียง สะอาด  ฅ 

ทา เนอ ก่ง บาง  ๆ  มวน เบน อ น ยาว  ๆ  จน หมด ไข่ และ ก่ง  เรียง ลงๆ, น 

ก่ง ถึง นง  ๑๐  นาท  พอ เย็น ตด เข็น แว่น  ๆ  หนา  ๑  เซนติเมตร พํก ไว้ 
๔.  กรอง นำ กระดูก ไก่ ใส่ ห มือ ทจะ แกง  ต? ง' ไฟ พอ เดือด  ๆ, ส่หม หน 

ใส่ ดอก กะ หลํ่า  ก่งมื วน ทหน แลีว ลง  ใส่ ชีอว  ตง ชุ รส  พริก ไทย 
พอ เดือด ใส่ต่ กก วาง ตุง  ยก ลง รบ ประทาน รอน  ๆ  ‘ 


ผก กาด ตุ๋น 

เครือ ง ปรู ง  ตก กาด ขาว  กระดูก หมู  กระดูก ไก่  ปลา ก ยิน  (ก่ง ฮอห ย)  ซอํ้ว ขาว 
สง ชุ รส  เกลือ  นา มน หมู 


ไอ (5 ข็ 


วิธ ทำ  ๑.  ฟิก กาด ขาว กรีด ใบ ออก ใช้ แต่ กาน  ทำ ที่ง ตน  ถึง ตอน ไส้ ดึง โบ 

ออก ฝ่า น โคน ตน ทง เสย บาง  อย่า ให้ กาน หลุด 
๒.  ตง นา ให้ เดือด  ใส่ นา มิ น  เอา ฟิก กาด ลง ลวก  แล วมา แช่ นา เย็น 
(ก่อน ลวก หาม ลาง นา)  ต่อ ง เปลี่ยน นา เย็น  จน ฟิก เย็น จริง  ๆ  แช่ นา 
แข็ง ยิง ดี  บบ ฟิก ขน จาก นา 

๓.  วาง ฟิก ใส่ ชาม ที่ จะ ตุ๋น  โส่ นา  โส่ ก' ระดู ก' หมู  กระดก' ไก่ ที่ ลำ ง 
สะอาด แล, ว  สุม ขาง บน  โส่ป ลา ก่อน  เกลอ เล็ก นํอย ใส่ ลํง ถึง ตุ๋น ไป 
นาน  ๆ  เวลา จะ รบ ประทาน ตกฟิ ไ] ใส่ ก่วย ที่งเ นอ และ นา  ใส่ ซอ ว ขาว 
ตง ชร ส  โรย พริก ไทย 

แกง จด ผก ผสม 

เค รอง ปรุง  ไก่ ตม สุก ใช้ แต่ เนอ หน ยาว  ๆ  ขนาด ไม้ ขีด ไฟ  แยม  หมู ขาว  ๆ  ตํมห น 
ยาว  ๆ  เหมือน ไก่  ตก ดอง เมือง จีน กาบ ใหญ่  หน ยาว  ๆ  เหมือน ไก่ 
เห็ด หอม หน ยาว  ๆ  เหมือน กน  (ควร ใช้ ดอก ใหญ่)  ตก กวางตุ้ง ใช้ แต่ 
กาน หน ยาว  ๆ  ขนาด เดืย วก น  ก่าน คน ข่าย ลวก นำ ไว้ ลำ หริ บฟิก  นำ 
ซ ปก ระ ดก หมู หรอ ไก่  ซอิว ขาว  ตง ชู รส  พริก ไทย 
วิธ ทำ  ๑.  เอา กาน คน ข่าย วาง ไว้ บน เขียง สะอาด  ๆ  นำ ของ ที่ หน เบน ชน  ๆ 

อย่าง ละ ชน  ทุกอย่าง วาง มด ดวย กาน คน' ข่าย  ตด ทํวทำย ให้ เรียบ รอย 
มิด เบน ท่อน  ๆ  จน หมด 


ใส่ มิด ตกลง  ต" งให้ เดือด ชอน ฟอง จน, หมด  ตก' ใส่ ชาม  โรย พริก ไทย 
ของ ที่ มิด น ควร จะ กะ เอา ด'’1 ม ม''1 ก ม กอ  แล ว แต่ ตอง การ 


๒๕' 


ฌืด ตุ๋น 

เคร้ อง ปรุง  เ บด' ขนาด กลาง  ๆ  ๑  ตํว  เห็ด บ, ว  ๑  ส่วย  อบเชย  ®  ชน  พริก ไทย 
เม็ด บุบ พอ แตก  กระเทียม  ๑- ๔  กลีบ  เกลือ  ชีอว่ ใส  สง ชู รส  ฟิก ช 
ตํนห อม 

วิธี ทำ  เข็ด ลาง สะอาด  ถอน ขน ไต้ บก ให้ หมด  ตด สาบ ที่ กน ที่งฒั เบน ท่อนๆ 

เค ลา เกลือ  พริก ไทย  กระเทียม  หม่ก ไร้ สก ครู่ ตง กระทะ, ให้' รอน  ใส่ 
เข็ด ลง ทอด พอ สุก เหลือง  ไม่ ตอง ใส่ นาม น มาก  เพราะ มน เข็ด จะ ออก 
เวลา เคียว  เรียง ชน เข็ด ใน หม่อ ที่ จะ ตุ๋น หรือ ชาม ทน ไฟ ก็ ได้  วาง ราก 
ฟิกชี ไว้ ขาง  ๆ  อบเชย  ®  ชน  ใส่ นารี อน เดือด  ๆ  ประมาณ  ๑  ส่วย 
ใส่' ซี! ว' ขาว  ตง ชู รส  ยก ใส่ ส่ง ถง ไป ประมาณ  '๒  ช ว' โมง  จนเ บด 
ที เอย  ใส่ ท่วบํ ว  ถาด อก' ใหญ่ ก็ ส่า  ๒  หรือ  ๔  ตน หอม ฒั เข็น ท่อน ๆ 
รบ ประทาน รอน  ๆ 

แกง จด เซ่ง จ 

เครือ ง ปรุง  เซ่ง จ  เนอ หมู ขาว  ๆ  กระดูก หมู  ตํบ เหล็ก  ตน หอม  กระเทียม 
พริก ไทย  ฟิก ชี  นา ปลา ดื  สง ชู รส 

วิธี ทำ  เซ่ง' จทํง ลูก ส่า สอง  เลาะ พิง ตืด ขาว  ๆ  ตรง กลาง ออก ให้ หมด จริง  ๆ 

ลาง นา ให้ สะอาด  ค วา เซ่ง จ  เอา มีดกรีด อย่า ให้ ขาด เข็น ตา สนุก 

ตด เบน ชน  ๆ  ขนาด ยาว  ®  นํ้ว  โต ครืง นํ้ว  กะ ด พอ สวย  ๆ  เสร็จ 

แล ว ขยำ เกลือ  ขยำ ไป ส่า ง ไป จน ซด หมด เมือก  ก่อน ลง มือ ทำ ควร ต^ 

นา ไว้  เม อ ขยำ เกลือ เสร็จ แส่ ว  ลวก นารี ยิน  ต- ๔  ครํ้ง  จน ขาว ชีด 
ตก ใส่ นา เล็น  แช่ คู้ เล็น' ใส่ จะ ใต้ กรอบ 


๒๖ 


ซ โครง หมู ใส่ นา เคียว เข็น นา แกง  ควร ซ่อน ฟ่อง ออก ให้ หมด 

นา จะ ได้ ใส 

เนอ หมู หน ชน เล็ก  ๆ  ยาว  ตํบ เหล็ก ก็ หน เล็ก  ๆ  ยาว  ๆ 
กรอง นา กระดูก ใส่ อีก ห มือ  ต1 ง’ ไฟ ให้ เดือด  ใส่ เนอ หมู  ตบ หมู 
ชอน ฟ่อง ให้ นา ใส  ปรุง ด้วย นา ปลา  กระเทียม เจียว  พริก ไทย 

เวลา5 เะ รบ ประทาน วาง เซ่ง จี ด้น ด้วย  ฅํก นา แกง รอน  ๆ  พร1 อม ทงห มด 
และ ต* บ' ใส่  ด้น หอม ตด เข็น ท่อน  ๆ  ใส่  โรย ฟิก ชี  พริก ใทย  กระเทียม 
เจียว  สง ชุ รส 


ไก่ มวน ตุ๋น กบ หน่อไม้ 

เคร์ อง ปรุง  ไก่  ๑  ตํว  หน่อไม้ ไต่ ตง สด ปอก เปลือก แลว หน ก  ด/ ๒  กิโล กรม 

เห็ด หอมดอก งาม  ๆ  ๒  ดอก  ข็อว ใส  ๔  ชอน โต๊ะ  แบ ง มน  ๑  ซ่อน 
โต๊ะ  อบเชย ชน เล็ก  ๆ  ๕ -๖  ชน  ฟิก ชี  ๒  ตน  นา มน หมู  ๔ 


วิธ ทำ 


ชอน โต 


0^ 

0^ 


เลือก ไก่ อย่า ให้ อ่อน นํก  เลา? เนอ ให้ ติด หนํง ออก จาก กระดูก ให้ หมด 
(ถอด ไก่)  เวลา ชอ ให้ จีน คน ขาย ทำ ให้ จะ สะดวก ด  เม อ ได้ เนอ ไก่ 
ท่งชี น ใหญ่ แล ว  ทา ชี อว ชาว  ด  ซ่อน โต๊ะ  มืวน ให้ แน่น ตาม ยาว 
เก็บ ด้วย ด้าย ให แน่น  ควร จะ เข็น ด้าย ลืดำ  เทีอ สะดวก' ใน การ ติด อ อก 
เม อสุ กแลว  เอา เนีอ ไก่ มืวน นลง ทอด จน เหลือง ท่ว  ตก ชน ไก่ ทํ้ง ชน 
ใหญ่ ใส่ ชาม ทน ไฟ หรือ อลูมิ เนียม ก็ ได้  สบ กระดูก ไก่ เข็น ท่อน  ๆ 

สุม บน เนอ ไก่ ใส่ นา ให้ พอ ดี  ๆ  ยก ชาม ไก่ ใส่ ลิง ลง ตุ๋น ไป นาน  ๑ 


ช' ว โมง  ติณ นอ ไก่ ขน ใส่ จาน วาง ไว้ ให้ เย็น  เย็น แส่ วหน ขวาง เบน ชน 
หนา พอ ควร  วาง ใส่ ชาม หรอ จาน ลึก  ๆ  พอ ทจะ ใส่ นำ ได้  เรียง เกย 
กบ ขอบ ชาม 

หน่อไม้ หน ส่อ ยตํ มก' บ นา เกลือ จน หาย ขืน  ส่า งนํ้า เย็น  ตํม กบ น้า 
ต่อ ไป ยก จน สุก  เท ใส่ กระชอน  หยิบ กอง ตรง กลาง เนอ ไก่  เห็ด, หอม 
แช่ นา หน ส่อ ย  ส่า ง ให้ สะอาด โรย ขาง บน หน่อ ไหม้  กรอง นา ไก่ ใส่ จน 
หมด นา  ใส่ ซีอว ขาว ยก ชาม ขน นง ส่อ ไป เรือ ย  ๆ  อก ราว  ๆ  ต- ๔ 
ช' ว โมง  เมี่อ เวลา จะ รบ ประทาน ละลาย แบ งก' บ นา  ๒  ชํอน่ โต๊ะ 

ใส่ ลง ใน ชาม แกง  ค่อย  ๆ  คน จน แบ ง สุก  ยก ลง โรย ตํกชิ ช่อ โต  ๆ 
พริก' ไทย  ยก ไป ต” งทํง ชาม ใหญ่  หรือ จะ แบ่ง เบน ส่วย ๆ ละ® ชิน 
หน่อไม้ นิด หน่อย ก็ ได้ 

แกง หมู ใบ ชะ ม วง หรอ ใบ มะ ด น อ่อน 

๏.  หมู ตะโพก ติด มน นิด หน่อย  หน สี่ เห ลึยม เหมือน, หมู ติม เค็ม 
๒.  หอม เตา  กระ เท ยม เดา  ข่า เตา  พริก ไทย  กระ: บ เดา  เนอ ปลา 
สลา ด ย่าง แกะ ใช้ แต่ เนอ  หรือ ก่ง แห้ง  ของ ใน ข่อ  ๒  โขลก 

ให้ ละ เอย ด  ตด นาม นน้ด หน่อย ให้ หอม  ละลาย นา ใส่ หมอ ตํ้ง ไพ่ 

ใส่ เนอ หมู  เค็ย ว ไป จน หมู ฉี] ธย  ใส่ นา ตาล บบ  นา ปลา  ใบ ชะ มว^ 
ฉีก นาบ ไพ่  หรือ ใบ มะ ดน อ่อน ฉีก ใส่  ชิม ด  เค็ม  หวา' น  เปรย ว 
สาม รส 


เค รอง ปรุง  นา พริก  พริก แหง  ๒๕-  เม็ด  พริก เหลือง หน แลืว  ©/ ๒  ลิว ย  พริก 
ขหนู สด ตาม ชอบ  หิว หอม  กระเทียม  ปอก หินแ ลิว  อย่าง สะ  ๑ / ๒ 

ลิว ย  ลูก สํกข็  ๕  ชอน โต๊ะ  ยี่ห ร่า  ต  ชอน โต๊ะ  ลฺกจ้ นทน์ ดอก จ' นทน์ 
อย่าง ละ  ๑ / ๒  ชอน ชา  ดปลื  ต  ดอก  พริก ไทย  ๑  ชอน โต๊ะ  เกลือ 
๑  ชอน' โต๊ะ  กะ บ  ๑  ชอน ชา  สิว มะกรูด หิน  ๑  ชอน ชา  ช่า หน 
๑  ชอน ชา  ตะไคร้ หน  ต  ชอน ชา  ราก สก ชี  ๑  ชอน โต๊ะ  หิว เปราะ 

ต- ๔  หิว 

ปลา ไหล  ๑  กิโล กร' ม  มะพร้าว  ๑  ๑ / ๒  กิโล กรม 

ผก สำ ห รัช' ใส่ แกง  กระชาย หิน ย่อย  ข มน ขาว หน ย่อย  พริก ไทย อ่อน  เด็ด เบน 
เม็ด  ๆ  โบ เปราะ สด  ต- ๔  โบ  หิน ย่อย  โบ โหระพา  โบ กะเพรา 
พริก ชพา แดง-เขียว  ของ ทงห มด นก ะ พอ ประมาณ 


วิธ ทำ 


๑.  บ่! น พวก เครึ่ อง เทศ แทํง  ๆ  โห้ ละเอียด  ตก ขน ไว้ 
๒.  ตำ พริก แหง กบ เกลือ เม็ด โหิ ละเอียด  แลิว นำเ ครอง พริก หง หมด 
ลง โขลก ให์ เขา กน  โส่เ ครือ ง เทศ บ่! น  กะ บ 

ต.  ปลา ไหล  ถลใ งด ใย ใบ ข่อย หรือ แกลบ ใหิ ข่าว  ส่า ทอง ดง ไส้ 

ออก ทํ้ง  ลาง นํ้าไ ห สอ อาด  หา! เบน ชิน เล็ก  ๆ  โม่ ต1 อง ลาง อีก แลิว 
ใชํ แกง หง เลือด 

๔.  คน กะ ที  แยก หิว-หาง  ใช้ หิว ตง ไพ่ ให้ แตก มน  ลิด นำ พริก 
โห หอม  ใส่ เนอ ปลา ลิด ให้ สุก  ใส่ นา ปลา  ใส่ เครี่ อง หิน ย่อย 
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ทํ้งห มด  ค่อย  ๆ  เต็ม หาง กะทิ อย่า โห้โ สนิก  โส่ เม็ด พริก ไทย อ่อน 

โหระพา  กะเพรา  โบ มะกรูด  ชิม ดี แล วยก ลง 

แกง ไต ปลา 

เคร้ อง ปรุง  ๑.  หอม  กระ เทิย ม  หน แล ว  ๖  ชอน โต๊ะ 
๒.  ข่า  ต  แว่น 

ต.  ตะไคร้ หน ย่อย  ๔  ชอน โต๊ะ  สิว มะกรูด' หิน  ๑  ข่อ นชา 
๔.  พริก ไทย  ๑  ชอน ชา 

๕'.  ขม็น  ๔  แว่น 
๖.  กระชาย, ทิน  ๔  ข่อ นิ โต๊ะ 
๗.  พริก แหํง  ๑๐  เม็ด 

๔.  พริก ขหนู แหง  ๑  ข่อ น โต๊ะ  พริก ขีหนู สด  ๑  ชอน โต๊ะ 
๙.  ปลา ย่าง หรือ ถุง สด ตม  โขลก นา แกง 
๑๐.  ตก มี  สํกบุ ง  นิ ว สก ยาว  หน่อไม้  มะเขือ อ่อน  สาย, บ ว 

นิวพู  ชะ อม  ใบ มะกรูด ฉก  ๒- ๓  โบ  ตก ต่าง  ๆ  หํน ตาม 
ลํกษ ฌะข ยิง โบ ทจะ โข่ แกง  ตะ ลิง ปลิง หรือ มะดํ น 
๑©.  เนอ วว สบ  ๑  ถวย 
๑' ๒.  ไต ปลา  ๑  นิวย 

ริ ธ, ทำ  ข่อ  ๑- ๙  ตำ ใหํ ละเอียด  ไต ปลา ละลาย นา แกง พอ ควร  ตํ้งไ ฟ่โห้ 

เดือด  กรอง เศษ  ๆ  ทํ้ง  นา ไต ปลา โข่ ละลาย เครี่ อง แกง  ยก ตง' ไฟ 


รา 0 


ใส่ เนอ ว' วบด  ละลาย ไม่ ให์ เบน ลูก  ใส่ สก ต่าง  ๆ  รวม ทีง ตะ ลิง ปลิง 
หรอ มะ ดิน  ใส่ ชะ อม สุด ทำ ย  ชิม ตู่' โม่ เค็ม  เติม เกลือ นิด หน่อย 
รส เม็ด  เค็ม  เปรย ว  เล็ก น์อย 

แกง ฉู่ฉป ลา หมอ 

เคร้ อง ปรุง  พริก แหง  ๑๐  เม็ด  ข่า  ๗  แว่น  ตะไคร้  ๑  ชอน โต๊ะ  หอม หน 
๒  ช่อน โต๊ะ  กระเทียม หน  ๒  ช่อน'' โต๊ะ  ราก สํกช้  ๑  ‘ชอน' ชา 

เกลือ เม็ด  ๑  ชอน' โต๊ะ  กะ บิ1  ๑  ชอน' ชา  สิว มะ กรุ ด หิน  ๑ / ๒  ชอน' ชา 
พริก ไทย ประมาณ  ๑๐  เม็ด  ชอง ทํงห มด น โขลก ใหล้ ะเ ลืยด 

วิธ ทำ ปลา  ปลา หมอ  กะ ประมาณ  ๑  กิโล กรม  ขอด เกล็ด ส่า ‘ห อง  ส่า หํว่ 

บง  ลำ ง นา ให้ สะอาด  .ใส่ กระชอน ตง ไว้  ทอด ปลา ให้ สุก เหลือง 

ราด นา ปลา นิด หน่อย 

มะ พราว  ๑  กิโล กรม  คน หิว-หาง รวม กน ขน  ช  ประมาณ 

๕'  ลํวย  ตง ไฟ ให้ เดือด  ชิ อนหํ วกะ ทีดํด ให์แต ก มน  สํด นา พริก 
จน หอม  แตก มน  เติม กะ ททเ หลอ อย่า ให้ ใส  ใส่ ปลา ที ทอด ไว้ 
ปรุง ดำ ย นา ตาล เล็ก นอ ย  นา ปลา  ชิม รส  เค็ม  หวาน  หน ใบ 
มะ กรุ ด ส่อ ย  ๆ  โรย 

แกง ฉ่ฉี่น จะ ใ ชำ] ลา อนล็ ได้  เช่น 


วิธืทำค็ เหมือน กิน  แต่ ลำ ปลา ตำ ยาว 


ปลา เนอ อ่อน  ปลา เนย ว 
ค็หน เบน ร้น  ๑  พอ ควร 


แลํว นำ ไป ทอด เช่น กน 


&า ๑ 


แกง บอน 


เครือ ง ปรุง  บอน  ๗- ๘  กาบ  ควร เลือก กาบ อวบ  ๆ  สด  ๆ  (แหง ไม่ ดี)  ปลา 
ซ่อน  ๑  ตวั ใหญ่  ปลา รา  พอ ควร  มะกรูด  ๒  ฟิล  ใบ มะกรูด 
นา ปลา  นา ตาล' บก  นา ส ไ] มะขาม 

นํ้าพ ริก  พริก แหง  ๗  เม็ด  หอม เล็ก  ๗- ๘' หิว  กระเทียม  ต  หิว  ซ่า หน 

บาง  ๆ  ๖- ๗  แว่น  กระชาย  ๑๕  ราก  ขูด ๓ หน ละเอียด  กะ บ 
๑ / ๒  ซ่อน ชา  เกลือ เม็ด เล็ก น์อย  โขลก พริก แหํง ชง แกะ เม็ด แซ่ นา 
แส่ วก' บ เกลือ  ละเอียด แส่ ว่ใส่ เครือ ฟ้า พริก ท'' ง หมด โขลก ใหิ ละเอียด 
ใซ่ ปลา ซ่อน ตม สก  ๑  ชน' โขลก' นา แกง ดํวย  ปลา ซ่อน ขอด เกล็ด หิน 

เบน แว่น  ๆ  อย่า บาง นก  ลาง นา ให้ สะอาด ใส่ กระชอน ไว้  ปลา รา 
หลน กรอง เอา นา ซ่น  ๆ 

บอน ปอก สิว หน เบน คำ พอ ดี  ๆ  ส่า ง นา เกลือ  ตม ใน นาที ใส่ 

สม มะขาม เบี ยก  ๒- ต  ฟิก  เกลือ นิด หน่อย  เคี่ยว ไป จน ค่อน ขาง 
ที] อย  เท ใส่ ตะแกรง  ติ ก นา ราด มาก  ๆ  บีบ จน แหง  ติ บ ดด์ก ษ ณ ะ 
บอน ไม่ เบน เมือก ใช้ ได้ 

ละลาย นา พริก ลง ใน นา ติมป ลา  ใส่- ปลา รา  นา ปลา  นา ตาล 
นา เส่ม มะขาม ที] ยก  ตง ไฟ ให้ เดือด  ใส่ บอ นที บีบ แหง แส่ ว  ลง เคี่ยว 


^๒ 


แกง เลย ง 


เครี อง ปรุง  ๑.  ปลา ช่อน ย่าง  ๑  ชิน ใหญ่ 

๒.  หอม หิน  ๓  ชอน โต๊ะ  กะ บ  ๑  ช่อน โต๊ะ  พริก ไทย  ๔  เม ด 
กระชาย ปอก สิว หิน ละเอียด  ๑  ช่อน โต๊ะ  โขลก เคร อง ใน ขอ  ๒ 
ใ หละ เอียด  แกะ ปลา ย่าง โขลก ไป ต่วย 

๓.  นา ตม กระดูก ไก่  ๕'  ส่วย 


วิธี ทำ 


๔.  ดก ต่าง  ๆ  มิ บวบ  ใบ ตำ ลิง  พก  ขาว โพด อ่อน  พก ทอง 
หิว ปลืตํ มฉีก ย่อย  ใบ แมง ล ก  พก เขียว  นา เต่า  ดก หิน ตาม 
ลํกษ ณะข องสํ กแส่ ว  ไม่ จำ เบน จะ ต่อ ง ครบ ทุกอย่าง  แต่ ขาด 
ใบ แมง ล ก' ไม่ ได้  เพราะ เบน เครือ ง ปรุง กลิน 
๕.  อก ไก่ ฉีก ย่อย  ครึ ง ส่วย 

ละลาย นา แกง ดํวย นา ต่ม กระดูก ไก่  ตง ไป ให้ เดือด  ใส่ สก ตาม ลำ ด บ 
สุก ยาก-ง่าย  ใส่ ไก่ ฉีก ย่อย  ใบ แมง ลก ใส่ สุด ทำ ย  ใส่ นา ปลา ดื 
ดง ชร ส  ชิม ด 


แกง สม มะรุม กบ ปลา ช่อน 

เคร้ อง ปรุง  มะรุม ปอก เปลือก ตด เมน ชน  ๒  ส่วย  ปลา ช่อน สด หน เบน ชน พอ ควร 
๑  ส่วย  ปลา ช่อน ตํม ลำ, หรบ โขลก นา แกง  ®  ร้น  (กะ แกะ เนอ ประ- 
มาณ  ๑ / ๒  ส่วย)  พริก แทํง  ต  เม็ด  ข่า  ๒  แว่น  หอม  ๕  หิว 
กระเทียม  ๓  ก ลืบ  กะ บ  ๏  ชอน ชา  เกลอ  ®  ชอน ชา 
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วิธี ทำ  โขลก' ของ, ทํงห มด' ให์ ละเอียด  โล่ เนอ ปลา ตํม ลง โขลก ดี วย  เม ณ์าพ วก 

ละเอียด ดี แพ้  ละลาย นา ดิบ  ๔  พ้ย  ตํงไ ฟ่โห์ เดือด  โล่ นำ ปลา 
นา สม มะขาม  นา ตาล นิด หน่อย  บด น่า ผั้ไฟ่ โห์ เดือด อีก ครํง  โล่ 

มะรุม  พอ มะรุม สุก โล่ ปลา  ชม รส ตาม ชอบ 

แกง เผ็ด เนอ,  ไ ก็,  นก 

เคร้ อง ปรุง  เนอ สํตว์ อย่าง ใด อย่าง ห นง  หน แพ้  ๑  กิโล กริม  มะ พพ้ว  ๏ 

กิโล กรม  มะเขือ พวง  โหระพา  พริก อ่อน  โบ มะกรูด  นำ ปลา 
นา ตาล พอ ควร  สำ หรบ แกง นก  ควร โล่ เหพ้ บ รน ดืสํก  ©  ชอน' โต๊ะ 

นำ พริก  พริก ขหนู สด  ๑๐  เม็ด  พริก แหง  ๑๐  เม็ด  ข่า  ๕'  แว่น  ตะไคร้ 

๑  ชอน โต๊ะ  พริก ไทย  ๑๐  เม็ด  ราก ฒัชี  ๏/ ๒  ชอน โต๊ะ  หอม 
หน น่อย  ต  ชอน โต๊ะ  กระเทียม หน  ต  ชอน โต๊ะ  ยี่ห ร่า  ๑  ชอน ชา 
ลูก น่กัขื  ๑  ชอน ชา  เมล็ด จน ทน์เ ทศ  ๑ / ๒  ขือน ชา  กะ บ  ๒  ชอน ชา 
(เมล็ด' จน, ทน เทศ1 ใช้ เฉพาะ แกง เบด กํบแ กง' นก)  ส่วน เค รอง ปรุง 

ทงห มด โขลก โหล ะ เอียด 

วิธี ทำ  ๑.  หน เนอ สต ว์ทฒ้ ง การ เบน ชน บาง  ๆ  ยาว  ๆ  พอ สมควร  เ บด' หรือ 

ไก่ ควร ตม นาก ระดู ก ไร้ คน กะทิ 

๒.  คน กะทิ ให้ ได้  ๕  พ้ย  รวม กน ทงหํ วหา งต งไฟ่  ช!)' นหํว ใส่ 
กระทะ ไร้  เคี่ยว โห์ แตก มน  ฟิต นา พริก โห้ห อม  แตก มํน สวย 
ตก เนอ ฟิดโ ห้เ ขา กน  โล่ นา ปลา  นา ตาล เล็ก นิ อย  ตก โล่ หมอ 
หาง กะทิ  เคี่ยว ไป เล็ก นิอย  โล่ มะเขือ พวง  พริก อ่อน  โบ โหระพา 
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โบ พริก อ่อน  ใบ มะกรูด  พอ สุก  ชิม ดู ยก ลง  ถา เบน แกง นก 
ควร เหยาะ เห ลำ ลง สก  ๑  ชอน' โต๊ะ 

แกง ไก่ ใส่ ยอด มะ พราว อ่อน 

เคร็ อง ปรุง  ไก่  ๑  ตํว  มะ พราว  ๑  กิโล กริม  ยอด มะ พราว อ่อน  ©/ ๒  หิว  นา 
ปลา  นา ตาล บก 

นํ้าพ ริก  พริก แหง  ©๒  เม็ด  พริก ขหนู สด  ๕'- ๖  เม็ด  หอม  ๑๐  หิว  กระ 

เทิย ม  ๕  หิว  ตะไคร้ หน  ๒  ช่อน' โต๊ะ  ราก ดก ชี หน  ๑  ชอน' ชา  ดิว 
มะกรูด  ๑ / ๒  ชอน' ชา  ข่า  ๏/ ๒  ขอน' ชา  ลูก ดก ชี  ๑  ชอน ชา พูน 
ลูก ยิ1 ห ร่า  ๑  ช่อน ชา พูน  พริก ไทย  ๑๐  เม็ด 
วิธี ทำ  ๑.  ลำ ง ไก่  หน เล็ก  ๆ  ยาว  ๆ  คอ  บก  สบทํ้ ง กระดูก 

๒.  คน หิว กะทิ  หิว และ หาง ปน กน ได้  ๕  ลํวย  ใส่ หมอ เคี่ยว ก่บ ไก่ 

๓.  โขลก นาท ริก ใ หละ เอียด  ชอน หิว กะทิ ใส่ กระทะ เคย วให์ แ ตก มน 
เอา นา พริก สด ให้ หอม  -  ตก เนอ ไก่ จาก หม่อ มาด ด ดวย  ใส่ นา ปลา 
๔.  หน ยอด มะ พร่า วให์ เบน ข่อย  แช่ นา เกลือ อ่อน  ๆ  ไร้  ไม่ เช่น 

น น' จะ ดำ  เสร็จ แลํว สง' ขน  พอ แกง เดือด ใส่ ยอด มะ พร่า ว  เคี่ยว จน สก 
ใส่ ใบ โหระพา  พริก อ่อน  ชิม คู ยก ลง 

แกง เห ลอง 

เคร็ อง ปรุง  ปลา กะพง หรือ ปลา เนอ อ่อน  ปลา ช่อน  ปลา ดุก  อย่าง ใด อย่าง ห นง 
(ลำ ปลา มน  รส แกง' จะ ดี' ขน) 


60 ๕' 


0^ 


ผก 


นํ้าพ่ ริก 


วิธ ทำ 


/' 


ถ' ว สก ยาว  มะละกอ  พก เขียว  สก นุง  คูณ  หน่อไม้ ดอง  (ควร จะ 
ใช้ อย่าง เดียว)  นา ปลา  นา ตาล  ส' ม มะขาม เบ ยก  นำ มะนาว 

พริก ข, หนู  ตาม ใจ ชอบ  เล็ด มาก หรือ น้อย  (แต่ แกง เหลือง ติ อง เล็ด 

ถึง จะ อร่อย)  ขมํ้น สด ใส่ พอ เหลือง  ประมาณ ค รง นํ้ว  ตะไคร้  ๑  ตน 
หอม  ๗  หิว  กระ เทึย ม  ๙  ก ลืบ  กะ บิ เตา ไฟ  ®  ช' อน โต๊ะ 
๑.  โขลก นา พริก ใ ห' ละเอียด 
๒.  ทำ ปลา  หน เบน ชน  ๆ  ลาง นา ใหิ สะอาด  ตึง ไร้ 
๓.  ละลาย น้า แกง ใส่ หมอ  กะ นา แกง พอ ควร  ตง ไฟ ให์ เดือด  ใส่ 

ฒอ ย่าง ใด อย่าง หนึ่ง ตาม ชอบ  พอ สํก สุก ใส่ ปลา  นา ปลา  นา ส, ม 

มะขาม  เต็ม นำ มะนาว นิด หน่อย  ใส่ น้า ตาล เล็ก น้อย  ชิม ดให้ มืรส 
เปรย ว  เล็ม  เล็ด  แลํว ยก ลง 


นา พริก คา กบ ช้โค รง หมู 

เคร้ อง ปรุง  ข็โค รง หมู ติด เนึ่อ มาก  ๆ  ลบ เบน ชํ้น สน  ๆ  พอ ควร  ต/ ๒  กิโล กริม 
ใบ มะกรูด  นา ปลา  นา ตาล 

นํ้าพ ริก  พริก ข หนู แหง  ๒  ชิอน่ โต๊ะ  ตะไคร้  ๒  ตน  กระ เทํย ม  ๒  หิว  ข่า หิน 

๓  แว่น  พริก ไทย  ๑  ชอน ชา  สิว มะกรูด หน  ๑ / ๒  ชอน' ชา  ขมํ้น 
สด  ๑  ชน  ยาว  ๑  นว  เกลือ  ๑  ชอน ชา  กะ บิ1  ๑  ช้อน โต๊ะ 
วิธ ทำ  โขลก นา พริก ใ หละ เอียด  ละลาย นา พอ ควร  ใส ซ โครง หมเ คลำ ให้ 


๓๖ 


ท* ว  ยก ต8 งํ่ไฟ่  เคี่ยว จน หมู ก] อย  นา พริก ขลุก ขลิก  ใส่ นา ปลา 
นา ตาล นิด หน่อย  ชิม ดู  ฉีก ใบ มะ กรด ใส่  แลํว ยก ลง  ริบ ประทาน 
กบ (ชิ ก่ดิบ ต่าง  ๆ  เช่น  ถวส ก ยาว  แตง กวา  มะเขือ เปราะ  ลูก พะ 
เฉียง  สก สะตอ  ยอด มะม่วง, ทิม พ' านต์ 

แกง เผ็ด รวม มิตร 

เคร้ อง ปรุง  เนอ ริ วดี  ๆ  ๑ / ๒  กิโล กริม  หมู สาม ชน อย่า ให้มํ น มาก  ๑ / ๒  กิโล 
กริม  ไก่  ๑  ต* ว  มะพร้าว  ๑  กิโล กริม  กระเทียม ดอง ห' ว ใหญ่ 

๑  ห* ว  ชิง สด  ®  แง่ง ใหญ่  หอม เล็ก  ๕'  ห' ว  กระเทียม  ๗  กลีบ 
พริก แดง  ๑๕  เม็ด  ข่า  ต  แว่น  ตะไคร้  ๑  ตน ใหญ่  ลูก กระ วาน 
๗  ลก  กานพลู  ๕  ดอก  ลูก ยห ร่า  ต  ช่อน โต๊ะ  มะขาม เบ1 ยก  นา 
ตาล  นา ปลา 

วิธ ทำ  ๑.  เนอ ริว ลาง นํ้าแร่ พ' งตด ทํ้ง  หน ชํ้น ใหญ่ พอ ควร  หมู สาม ชน ลำ ง 

ขด ๚นใ ห, สะอาด  หน ชน เท่า  ๆ  เน่อ  ไก่ ลำ ง สบ ชินโต พอ  ๆ  กบ 

หมู และ เนอ 

'๒.  ควห 'ว กะทิ รวม ห' วหา ง  เคย ว เนอ ก่อน  แลํว จึง ใส่ หมู  ไก่ ควร 

จะ ให้ คี่] อยเ ท่า  ๆ  กน 

๓.  โขลก เครือ ง นา พริก ทํงห มด ให้ ละ เอย ด  ช้อน ห' ว กะทิ จาก หม็อ เนอ 
ใส่ กระทะ เคี่ยว ใช่ แตก มํนิ  สด นา พริก ให้ หอม  ต* ก เนอ ส* ตว์ มาส* ด 
ช่วย ใส่ นา ปลา  ตก คืน หมอ กะทิ ตง ไฟ ให้ เดือด 


I 


60๗ 


๔.  ขิง แก่ หน ฝอย  ๆ  กระเทียม ดอง แกะ เบน กลีบ  ๆ  เฉพาะ เนอ  ถา 
‘ใ ช กระเทียม ดอง ที' ใช้ กระเทียม โทน ดอง ก็ สวย ดี  ใส่ นา ตาล  ขิม ดู 
ชอบ  เปรย ว  เค็ม  หวาน  ใส่ ข็งหํ น ฝอย  กระเทียม ดอง  พอ เดือด 
ก็ ยก ลง 


แกง เผ็ด ฌด ย่าง กบ มะ เข อส์ ดา 

เคร้ อง ปรุง  เบึด ย่าง  ๑  ตํว  มะ พราว  ๑  กิโล กริม  มะเขือ เทศ สืดา  (เลือก ลูก 
เล็ก  ๆ  แดง บาง เขียว บาง)  ๑/๔  ถวย  ใบ โ, หระ, พา  ใบ มะ กรด 

พริก แดง  พริก เหลือง  น้า ปลา  น้า ตาล 

นํ้าพ ริก  พริก แหง  ๑๐  เม็ด  หอม หน  ๑  ชอน โต๊ะ พูน  กระเทียม ห,1 น  ๒  ขิอน 

โต๊ะ พูน  ข่า  ต  แว่น  ตะไคร้ หน  ๑  ชอน โต๊ะ พูน  กิ ว มะกรูด หน 

๑  ชอน, ชา  พริก ไทย  ๑๐  เม็ด  ราก กิก่ขี หํน  ๑  ช้อน ชา  กะ บ  ๑ 
ช้อน ชา  เกลือ  ๑  ชอน ชา  ลูก กิ กชคํ ว  ลี ห ร่า กิ ว  อย่าง ละ  ๑  ชอน โต๊ะ 

วิธึ ทำ  บน กิ! กิขี  ลีห ร่า  พริก ไทย  ใ หละ เอย ด  พริก แกะ เม็ด ลาง น้า  ดำ กิบ 

เกลือ ใหํ ละเลียด  ฬมเ ครือ ง แกง ทํงห มด โขลก ให้ เขา กิน 
หํนเ บด เลาะ เน้อ ออก  หน ชิน เล็ก  ๆ  ยาว  ๆ  คอ บก สบ ท, ง กระดูก  ค8 น 
กะทิ รวม กนทํ งหํว หาง  เคย ว พอ แตก มน  ชอน ห้ว ใส่ กระทะ  กิ ด พริก 
ให้ หอม  ใส่ เน้อ เบด ลง กิ ดดีว ย  ดํกใ ส่หม็ อ กะทิ  เคี่ยว พอ คี่] อย 

ใส่ มะเขือ เทศ ลูก เล็ก  ๆ  ทํง ลูก  ถา ลูก ใหญ่ กิา  ๓  หรือ กิา  ๔  เต๊ม นา 


ปลา  นา ตาล  ชิม รส  พอ เสือ ด ใส่ ใบ โหระพา  ใบ มะกรูด  พริก 

อ่อน  ยก ลง 

นอก จาก จะ ใส่ มะเขือ สี ดา  จะ ใส่ ระกำ หน เนอ บาง  ๆ  หรือ มฺง คุด 
ดอก เล็ก  ๆ  หรือ มะปราง สุก  รส ค่อน' ข้าง เปร ย วก ได้ 


ยำ พริก หยวก 

พริก หยวก เสา ไฟ หิน  ๑  ส่วย  กุ้ง แหง ค รง ส่วย  กุง นาง ติ วก ลาง  ๆ 
เสา  ๕'  ตํว  ฉีก เนือ รวม ท่งัห วัแ ละ มํนดํ วย  ระกำ หน แต่ เนอ  ๆ  ๓  ดล 
มะ' พรำ' วคํว เหลือง กรอบ  ๑  ถ้วย  หว กะทิ ติง ไฟ ให้ เสือ ด  ครืง ส่วย 
มะนาว  นา ปลา  นา ตาล บก  หอม เสา  กระ เทียม เดา  หนอ ย่าง ละ 
ประมาณ  ๒  ชอน โต๊ะ  ด สม ทุกอย่าง  เม อ เต รืยม พร อม สืวย กน  ชิม 
ตาม ชอบ 

0 

ยำ ทวาย 

๑.  มะเขือ ยาว  พริก หยวก เขียว  ลวด, ก ยาว  หน่อไม้ ไต่ ตง หน 
เบน ชน ยาว  ๆ  เล็ก  ๆ  ถวฬู หน1 ขวาง ดก อย่า' บาง, น์ ก  ดก ทุกอย่าง ติม 
หาง กะทิ  ใส่ เกลอ นิด หน่อย  สุก แส่ วเท ใส่ กระชอน แล โ) จง หิน เบน 
ชน เล็ก  ๆ  ยาว  ๆ  ยก เวน ดํกบุ งตห้ เงจํ ก เบน ต่อย หยาบ  ๆ  ส นๆ  ตํมใ น 
หาง กะทิ เสือ ด พล่าน  เท ใส่ ตะแกรง ให้ สะเด็ด นา  ติด สก ทุกอย่าง เบน 


ธ ย่าง  ๆ  โน จาน ให้ สวย  โรย ถุง แห้ง บ่1 น  ฒันา พริก ที ต สม ไว้  ราด 
หนา โห้ทํ ว  ‘โรย งา ค ว  และ หอม เจียว 

1®.  นํ้าพ ริก  พริก แห้ง  ๗  เม็ด  หอม เตา  ๑  ห้วย  กระเทียม เตา  ๑  ห้วย  เนอ 
ปลา กรอบ หรือ ปลา สลา ด ใหม่  ๆ  ซิ  ห้วย  มะ พราว  ๑  กิโล กริม  สม 
มะขาม เบ ยก  นา ตาล หม่อ  นา ปลา ด  เกลือ 
๓.  เคร้ อง โรย หนา  ม่  งา ค่ว ให้ เหลือง หอม  ถุง แห้ง บ่1 น  หอม เจียว  ๒  ชอน” โต๊ะ 

วิธ ทำ, นํ้าพ ริก ราด หนา 

พริก แห้ง แกะ เม็ด ลาง นา โขลก กบ เกลือ ให้ ละเอียด  ใส่ หอม เตา กระ 
เทียม เสา  ปลา กรอบ โขลก ให้ ละเอียด ที สุด  ดา เกะ, ที ให้' ขน มาก  ๆ 
เคี่ยว จน แตก มน  ใส่ นา พริก ลง  ส สม นา ปลา  นา ตาล  นา สม มะขาม 
ชิม ดให์ รสดื  เคี่ยว ไป จน ขน 

ยำ หอย แครง 

เคร้ อง ป รง  หอย แครง  ©กิโล  ชิง หน ปอย  ซิ  ช้อน โต๊ะ  หอม เล็ก  พริก 

แดง  พริก เหลือง  พริก ขหนู  ตน หอม  ๓ ชิ  ตก กาด หอม  นา ปลา 
มะนาว  ตง ชูรฝ็ 

นํ้าพ ริก  ข่า หิน ปอย  ๑  ชอน ชา  ตะไคร้ ห้น  ซิ  ชอน โต๊ะ  พริก แห้ง หิน ห้า 

ต  เม็ด  พริก ข หน คํว  ซิ ๐  เม็ด  หอม  ๕'  หิว  (เตา)  กระเทียม  ๒ 


๙๐ 


วิธี ทำ 


หว  (เสา)  ข่า  ตะไคร้  พริก แหง  พริก' ขหนู  ท8 งสอ ย่าง นคืว ให้ หอม 
๑.  นำ ข่า  ตะไคร้  พริก แหง  หอม กระ เทียม  โขลก ให์ ละ เอย ด 
'๒.  หอย แครง  เลือก ตํว ■กลาง  ๆ  ลาง นา' ใ ห สะอาด  ขด เปลือก ตง นา 
ให เดือด  ใส่ หอย ตํม ราว  ๒  นาที  ยก ลง ริน นาที ง  บด ย่า หมอ ไร้สํ ก 
ครู่  แกะ เนอ ใส่ จาน 

ต.  ส สม เนอ หอย แครง  กบ พริก ที ตำ ไร้ ใส่ นา ปลา  มะนาว  สง 
ชู รส  ชิม ดู ตาม ใจ ชอบ  โรย ขิง หน ย่อย  หอม เล็ก ชอย  ฒัขิ เด็ด เบน 
ใบ  ๆ  ตน หอม หํน  พริก แดง  เหลือง  พริก ขหนู หน ขวาง เม็ด ย่อย  ๆ 
โรย ตาม ชอบ  เล็ด มาก นอ ย  รบ ประทาน กบ สก กาด หอม ลำ ง ด่าง ทบ ทีม 
ให์ สะอาด 

ยำ มะม่วง กบ ปลา ดก ฟู 

เคร์ อง ปรุง  หม สาม ชน  ปลา ดุก ทอด ฟ  หอม  พริก แหง  นา ปลา  นา ตาล หมอ 
นา ตาล ทราย  มะม่วง ซอย ย่อย 

วิธี ทำ  ลำ งหมู ตม พอ สุก  ตก ขน หน เบน ชํ้น เล็ก  ๆ  บาง  ยาว  ๆ  ใส่ นา ตาล 

ทราย ใน กระทะ ไม่ ตอง ใส่ นา  คน' พอ สิ เหลือ' งจํด  ๆ  ใส่ หมู  นา ปลา 

นา ตม หมู  เคย ว ไป ด5 วย กน จน หมู ที] อยแ หง ใส เบน ลืนํ้า ตาล แดง แก่  ๆ 

ตก ใส่ ชาม ไร้ ให้ เย็น 

หอม เล็ก เสา แลํว ซอย  พริก แหง เอา เม็ด ออก' หน ย่อย  แลํว เจ ย ว' ให้' หอม 


มะม่วง ซอย แล, ว  ห้า เปรย ว ซาว นา เกลือ สก คร่ง  บีบ ‘ให้ แหง นำ  คลุก 
มะม่วง ก, บ, หมห วาน, นิด' หน่อย  จ่ดั ใส่ จาน  โรย ด้วย ปลา ดุก ฟู  ก, บ พริก 
แห้ งทํน ปอย ทอดกรอบ 

ยำ ไข่ ปลา ดุก 

เค รอง ปรุง  ไข่ ปลา ดุก นง  ๖  สี่ ก  มะม่วง ดิบ ซอย  ๒  ชอน โต๊ะ  หอม ซอย  ๏  ชอน 
.  โต๊ะ  นา ปลา ดี  (ห้า ไม่ มี มะม่วง ใช้ เนอ แตง กวา หรือ แตง ราน หน ฝ่อ ยก 
ได้)  ใช้ บีบ มะนาว หรือ ซอย มะ ดิน ใส่  พริก ขหนู 

วิธ ทำ  เอา ไข่ ปลา ดุก ใส่ จาน  ปอก มะม่วง ปาน บาง  ๆ  ซอน กน แล วหน ให้ ปอย 

ซอย หอม ใส่ รวม ดิบ ไข่ ปลา ดุก เม็อ จะ รบ ประทาน  จง ใส่ นา ปลา ตาม ฅอง 

การ  พริก' ข หนู' หน คลุก' ให้ เช้า ดิน 

มะเ ข่อ เทศ กุ้ง เผา 

เคร้ อง ปรุง  กุ้ง น วง เสา  ๒  ตํว  มะเขือ เทศ ดล ใหญ่  ๒  ดล  หอม เตา  @๐  ห์ว 

.  พริก หยวก เขืย ว  ๕  เม็ด  พริก หยวก แดง  ๕'  เม็ด  นา ปลา ดี  มะนาว 
วิธึ' ทำ  กง เดา พอ สุก  ฉีก ใส่ จาน ไว้ รวม ทงห้ ว  เหงือก ไม่ ใช้  มะเขือ เทศ  พริก 

แดง  เขียว  ล้าง แล้ว  บง พอ เหี่ยว  มะเขือ เทศ ปอก เปลือก ด่า  ๒  ซก 
หน ตาม ขวาง ลูก  ดิก เรื ยง ใน จาน รอบ  ๆ  ดุ้ง  พ? กลอก ดิวห น ขวาง เม็ด 

หอม เดา ซอย  พริก และ หอม  โรย บน เนอ ดุ้ง ตาม แต่ จะ เห็น สวย  ฟิสม 
นา ปลา  มะนาว  ดง ชร ส นิด หน่อย  ชิม ดุ รส เปรย ว  เค็ม  ราด บน 
เนอ ดุ้ง  แต่ง หนำ ดํวย ดํกขี 


๔๒ 


ปลา ทู ทอด ปรุง 


เค รอง ปรุง  ปลา ทู นึ่งตํ วโต  ๔  ตํว  หอม ซอย  ๒  ชอน โต๊ะ  ขิง อ่อน หน ย่อย  ๒  ชอน 
โต๊ะ  พริก ขหน  พริก แตง  พริก เหลือง  หน ย่อย ขวาง เม็ด ตาม ชอบ 
นา ปลา ด  มะนาว 

วิธ ทำ  ปลา ทู นง ทอด แล, ว แบะ ค รง ตํว  เอา กางออก  ตํด เข็น  ๙  ชน  เรียง ใส่ 

จาน  โรย หอม ซอย  ขิง ซอย  ส สม นา มะนาว  นา ปลา นิด หน่อย  พริก 
เตรียม ไว้ อย่า ใส่ นา ปลา มาก  เพราะ ปลา ทู เค็ม แลืว  เวลา จะ รบ ประ 
ทาน จง ราด บน ปลา ทู  โรย ดิวย ฟิก ช เด็ด เข็น ใบ  ๆ 

พ ล่า ปลา ดุก 

เคร้ อง ปรุง  ใ เลา ดุก อุย  ใบ กะเพรา  ใบ สะ ระ แหน่  'จาว คิว  มะเขือ จาน  หอม 
กระเทียม  ข่า  มะกอก  มะกรูด  นำ ปลา รา 

วิธ ทำ  ปลา ดุก ย่าง พอ สุก  ๏  ตว  แกะ เอา แต่ เนอ  มะเขือ, จาน เ ๓  ๑  ฟิล  หอม 

เตา  กระเทียม เตา  ๕'- ๖  ห์ว่  ข่า เตา  ต  แว่น  สบ รวม กบ เนอ ปลา ดุก 
ใส่ ชาม ไว้  ใส่ ข่าว ควบ น  ใส่' นา ปลา รำ ที, หลน ไว้  ต  ชอน โต๊ะ  ย่าน 
เนอ มะกอก ใส่  ๑  ดล  บีบ นา มะกรูด ต สม ลง ขีมด  เปรย ว  เค็ม  โรย 
ใบ กะเพรา  ใบ สะ ระ แหน'  สํกช  หน พริก ชพ้า แดง เตา  พริก เหลือง 
เดา โรย หนำ  ๓ ชอบ เด็ด มา กด สม พริก ขหนู บ่1 นดิ วยก็ ได้  รบ ประทาน 
กบ ดก ดิบ 


๔ &า 


ยำ ไก่ ย่าง 


เครี ส่ง ปรุง  ไก ย่าง หน ชน เล็ก  ๆ  ตะไคร้ หํน ย่อย  ใบ สะ ระ แหน่  ตก, ท" ง สาม ลาง, นำ 
ให้ สะอาด  หอม เจียว  กระเทียม เจียว  มะม่วง ดิบ ซอย  นา พริก เสา 
นำ ปลา  นำ ตาล  มะนาว  ต, น หอม สำ ซีทํน  พริก ชิ หนู ทํน  ของ ทุก 
อย่าง กะ พอ สมควร 

วิธี ทำ  เม อ เตรียม ของ ทุกอย่าง ครบ เรียบ ร้อย แลำ  คล ก เขา ดำ ย กน  พร้อม นา 

พริก เสา  น้า ปลา  นำ ตาล  มะนาว  ชิม ด เสร็จ แลํว จด ใส่ จาน โรย 
พริก ข หนู  ตน หอม  ฟิก ชิ 

ยำ เห็ด เคน 

เคร็ อง ปรุง  เห็ด' โคน' หรือ เห็ด บิ ว' ทำ สะอาด  ลวก น้า ร้อน  แล วสด ตก ระ เทียม  เอา 
เห ด ขน  เนอ' หมู ตม  ม่น หมู แข็ง ตํม  หนํง หมู ตํมหํ น ย่อย  อย่าง ละคร ■งี 
สวย  กุ งตํม หน' บาง  ๆ  ยาว  ๆ  ไก่ ฉก ย่อย ครึ่ง ถำย  กระเทียม เจียว 

๒  ชอน' โต๊ะ  ตน หอม ทน ยาว  ๆ  สำข็  น้า ปลา  นา ตาล บก  มะนาว 
พริก แดง  พริก เหลือง หํน ย่อย  สำ ชิ โรย หนำ 

วิธี ทำ  เตรียม ของ ทุกอย่าง  นำ มา คลุก รวม กน  ชิม รส ตาม ชอบ  โรย พริฤ  ย่ำ ชิ 

ยำเ บด ย่าง 

เครึ่ อง ปรุง  เน้อ เบด ย่าง หน ยาว  ๆ  ประมาณ  ๑  ตำ  หอม ย่ร้ง หน บา^  ทุ  ตาม ยาว 
ของ หำ ๒ หำ  กระเทียม' ๒ หำ  ตำ กบ พริก แดง หยาบ  ทุ  เน้อ แด ง 


๔๔ 


กวา  ๑๐  ตล  หน แฉลบ บาง  ๆ  กะ หลา ปลื หน ฝอย ลวก พอ สุก  ๑  เสย ว 
เล็ก  ๆ  ใบ คน ข่าย พอ ควร  สก ซี เด็ด เบน' ใบ  ๆ  พริก ช พาห น ต่อย ไว้ 
โรย หนำ 

เกลือ  นา ตาล ทราย  นำ ปลา ญี่บุ่! น  นา ปลา ดี  หรือ' ซอ ว' ขาว  นำ สม 
นา มะนาว  พริก ที่ ตำกํ บก ระ เทียม  ส สม ให้ เข่า กน  ชิม ดให้ รส จํด 
เตือ ต่กดํ วย 

เคลื าห อม  เนอ แตง กวา  กะ หล็า ปลื ต่อย  '  ดํวย นำ ปรุง ใส่ จาน  แส้ ว 
เรียง เนํอ เบด ตอน' บน' ให้ สวย งาม  ราด นำ คลุก อก ครีง  โรย พริก  สก ซี 
ใบ คน ข่าย  เวลา จะ รบ ประทาน จง คลุก 

ยำ ใหญ่ 

เคร้ อง ปรุง  อก ไก่ ตํมฉี ก ต่อย  ๑  อก  เนํอ หมู  ตํบ หมู  ห์ว ใจ หมู  ตํม หืน เล็ก  ๆ 
ยาว  ๆ  อย่าง ละ ประมาณ  ๑ / ๒  ถวย  หนํง หมู หน ต่อย ตม ลาง ให้ สะอาด 
๒  ชอน โต๊ะ  ลุง นาง ตํม หน ยาว  ๆ  บาง  ๆ  ๑ / ๒  สวย  ลุง แห5 ง  ๏/ ๔ 
สวย  ส่า ซีก  ลวก นำ รอน ให้ นุ่ม  ปลา หมึก แห* ง  ๑  ต' ว  ลวก นำ รอน 
หน ต่อย  ไข่ เบึด ตม  ๒  ฟ่อง  ปอก หน ตาม ยาว  ไข่ เทียว  ๑  ฟ่อง  หืน 
ต่อย  วน เส้น ลวก พอ สุก  ตํตส น  ๆ  ๑/๒  สวย  เห็ด หู หน พอ ควร  ลวก 
พอ สก  เล็บ กาน แข็ง  ๆ  ออก ให้ หมด  ล็วง อก ลวก พอ สุก ประมาณ ค รง 
สวย  เต* าห้ เหลือง  ๑  อ” น  หน ต่อย  ๆ  หยาบ  ๆ  แตง กวา  ๑๐  ฝืล 
ปอก เปลือก' ใช้ แต่ เนอ หน แฉลบ1 บาง  ๆ  หืวไ ช เทา สด  ๆ  ครื ง, หํว  หืน 
แฉลบ บางๆ  ลาง นำ เกลือ คน ให้ หาย เห็ด  พริก แดง หน ต่อย  สก ซี เด็ด' ใบ 


นํ้า ปรุง รส 


วิธ ทำ 


(ฐนํ 


นำ ปรุง รส  ตำ ราก ด์กชิ  กระ เท ยม  พร ก แดง  ละลาย นาก ระ เท ยม ดอง  นา สม 
นา ปลา?!  นา ตาล  นา ปลา ญ^น  ไห เชา กน  ตง ไฟ่ ไห เด อด  ออ สง 
พอ เย น  บบ มะนาว  ชิม รส  ใ ชรา คบ นของ แหง ตาง  ®ๅ  ท เต ร ยม ไว 
โรย หนำ ด ไย ไข่ เจียว หไ ฟ่อ ย  กระ เท ยม เจ ยว  ท ร อ  ช  ไช ตม จะ 

จค ไ0 ว รอบ  ๆ  จาน หรือ จะ เคลํ๊ าไป ก็บเ นอ สต วอ หด าออ  ^ด  ชมดตาม 
ใจ ชอบ 

ยำ ปลา กรอบ 

เคร้ อง ปรุง  ปลา กรอบ แกะ ใ ชัแต่ เนอ ทอดกรอบ  ๒  สวย  หอม เจียว  กระเทียม เจียว 
อย่าง ละ  ๒  ชิ ยิน โ ตะ  กาน คน ข่าย หน เบน ท่อน สน  ๆ  ๑  สวย 

พริก ขหน สค  นำ ปลา  มะนาว  นา ตาล 

วิธ ทำ  จํดป ลาก รอบ' ใส่' จาน  .โรย หอม เจียว  กระเทียม เจียม  กาน คน ข่าย 

ต สม นา ปลา  นา ตาล  มะนาว  พริก ขหนู สด ทุบ ให้ จวน ละ เอย ด พอ จะ 
ริบ ประทาน จีง ราด และ คลุก  ชิม ด ตาม ชอบ 

ยำ สม โอ 

เคร้ อง ปรุง สม โอ แกะ เนอ เบน เม็ด เล็ก ๆ ย่อยๆ ๖ ส่วย ทุ้ง ตม, ห*' น ยาว ๆ ๑ ส่วย 
อก ไก่ ตม ฉีก &อย  ๑  ส่วย  หอม เจียว  กระเทียม เจียว อย่าง ละ  ๒  ชอน 
โต๊ะ  ถา ลิสง คํวห น ย่อย ค รง ส่วย  พริก แดง หน ย่อย  ๑ ชอน' ชา  นา ปลา 
นํ้า ตาล 

วิธ ทำ  ส สมเ ครอง' ปรุง ทงห มด เข่า ส่วย กน  ใส่ นา ปลา  นา ตาล  ชิม คู ตาม' ชอบ 

จด ลง จาน  พริก แดง โรย หนา 


๔๖ 


ยำ หน งหมู 

เคร อง ปรุง  หน์ง หมู ตม หิน ฝอย ๑  ถวย  หมู สาม ช ไเฒ้ หิน ยาวๆ  เล็ก  ๆ  ©/ ๒  ถ็วย 
มะ พรำ วคํว  ๒  ชอน โต๊ะ  หิว กะทิ ขน  ๆ  ตํ้งไ ฟ  ต่  ชอน โต๊ะ 
ตะไคร้ อ่อน หิน ฝอย  ๒  ชยิน่ โต๊ะ  ใบ มะกรูด หน ฝอย  ๒- ๓  ใบ  ใบ 
สะ ระ แหน่ เด็ด เบน ใบ  ๆ  ค รง ถวย  ดํกช เด็ด ใบ  ๆ  พริก แดง หิน ฝอย 
นา พริก เสา  นา มะนาว  นา ตาล' บก  นา ปลา  สง ชู รส 

วิธ ทำ  หน์ง หมู หิน วาง กอง ใน จาน  เนอ หมู หิน วาง ไว้ ราด หิว กะทิ บน หมู 

ตะไคร้  มะ พรำ วคืว  ใส่ จาน ไว้ เบน กอง  ๆ  โรย โบ สะ ระ แห น่  ฝืกช 
พริก แดง  ส สม น้า พริก เสา  น้า มะนาว  น้า ปลา  น้า ตาล  ดง ชู รส 
ชิม ด ตาม ใจ ชอบ  เมือ จะ รบ ประทาน ราด นา พริก  คลุก ให้ เขา กน 


ยำ ผก กะ เฉด 

เคร้ อง ปรุง  ยอด สก กะ เฉด รูด ใบ และ นม ออก  ตด เบน ท่อน  ๆ  ๒  กำ  เสา ไฟ พอ สก 
สลด  หน เบน ท่อน ล็น  ๆ  ยาว ประมาณ  ©/ ๒  น้ว  ลาง นํ้าสึ่ ง ไว้ 
กํงแ หิง บ่1 น  ๑  ถวย  หิว หอม เล็ก เดา  บุบ พอ แหลก  หิน หยาบ  ๆ 


เม็ด  น้า มะนาว  น้า ตาล บบ  นา ปลา  ไข่ ตม  (ไม่ สุก เกิน ไป เบน 
มะตูม เล็ก น้อย) 


๔๗ 


วิธี ทำ  นำ สํก กะ เฉด ใส่ จาน  โรย หอม เสา ที่ บุบ และ หน หยาบ  ๆ  หอม ดิบ ซอย 

โรย  พริก ชพา เสา ลอก เปลือก  ล, าง น้า  หน ขวาง เม็ด  โรย ก่ง แพ้ บ่น ฟ 

เวลา จะ รบ ประทาน ส สม ดิวย น้า ปลา  มะนาว  นา ตาล  ลงหี ละ น้อย 
ชิม ดุ  ถา อ่อน รส ใด ก็ เติม ตาม ชอบ  ควร จะ มี ที่ง  ๓  รส  คือ  เปรย ว 
เค็ม  หวาน  จด ลง จาน ที่ จะ ใช้  โรย ก่ง แพ้ เพ อ ความ สวย งาม  สเา น 
ไข่ ต, ม ตาม ขวาง ลูก ประ ด บ รอบ จาน  รบ ประทาน ท นที 

นํ้าพ ริก ผก สด 

เคริ อง ปรุง  เกลือ เม็ด  ๑  ช้อน ชา  กระเทียม หวั เล็ก  ๑๐  กลืน  ก่ง แพ้  ๓  ช้อน โต๊ะ 
กะ บ  (บง ไฟ ก่อน)  ๔  ช้อน โต๊ะ  มะ อก  ตาม ชอบ  ถ, ามี มะม่วง ดิบ 
หรือ มะ ด น หรือ สม เหม็น  จะ ซอย ชน เล็ก  ๆ  ใส่ ดํวย ก็ อร่อย' ขน  มะเขือ 

พวง เตา ไฟ ตาม ชอบ  น้า ปลา  น้า ตาล บก  น้า มะนาว  น้าส่ ม เหม็น 
(ถาม)  พริก ข หนู  พริก เหลือง 

วิธี ปรุง  ตำ ก่ง แห, งก บ เกลือ จน ละเอียด เช้า กน  ตำ กระเทียม ใส่ กะ บต สม สง ไป 

แลืว จึง ใส่ สง อีน  ๆ  คน' ให้, ท ว  ชิม รส ตาม ใจ ชอบ  น้า พริก ชนิด นตํ อง 
ปรุง ให้ ค่อน ขาง ขไเ  จึง ใส่ เกลือ มาก  และ น้า ปลา แต่ น้อย 

รบ ประทาน กบ สํก ต่าง  ๆ  (สก สด)  เช่น  มะเขือ  แตง กวา  ตก หุง 
ถ วพู อ่อน  ใหุ มะม่วง  ใบ มะกอก  สมอ ทะเล  ชิง อ่อน  ดอก โสน 
มะ แวง  และ ปลา ดุก ย่าง แลืว ทอด  หรือ ปลา ทูน งแลื ว ทอด  บาง คน ชอหุ 
รบ ประทาน กบ หมู หวาน ดํวย 


๔๘ 


ปริมาณ ของ เค รอง ปรุง ต่าง  ดุ  ตาม ที่ บอก ขาง บน น อาจ จะ เพืม ขน 
หรอ ลด ลง เท่าใด ก็ ได้ ก็ ตาม ใจ ชอบ ของ ฟิริบ ประทาน  ที่ บอก ปริมาณ 
ไว้ พอ ให้ ริวา ควร ใส่ อย่าง ใด มาก และ นอ ยเ ท่าน น 


นํ้าพ ริก ผก ดอง  . 

เค รอง ปรุง  เกลือ  กุงแ ห์ง  กระเท่ ยม  กะ บิ1  มะ อึก  นา ปลา  นา ตาล  นา มะนาว 
พริก ขืหนู  พริก เหลือง 

วิธ ปรุง  ปรุง เช่น เด ย วก บ นา พริก ฟิก สด  แต่ รส นา พริก ต่อ ง อ่อน เปรียว  เพราะ 

จะ รบ ประทาน กบ ฟิก ดอง  ควร จะ ชิม รส กํบฟิ กด อง ที่ ทำ ไว้  เพ อ ให้ ได้ 
รส ดี 

ริบ ประทาน กํบต กด อง  ปลา ดุก ย่าง ทอด และ หมู หวาน 
วิธ ทำผํ กด อง  เลือก ฟิก ตาม ชอบ  เช่น มะเขือ  แตง กวา  กะ หลํ่า ปลี  ฟิก บุง 
หอม ห์ว ใหญ่  ถวพู  ถ ว ฟิก ยาว  พริก หยวก  ฯลฯ  ลาง' ให้ สะอาด แล1 ว 

จืด ใส่ ขวด  ด สม นำ สม  เกลือ  นา กระเท่ ยม ดอง  นา ตาล ทราย กบ นา 
ตง ไฟ ให้ เดือด  ชิม รส ตาม ชอบ  พอ นำ เย็น แล วเท ลง ใน ขวด ให้ ท่วม 
ฟิก  ตึง แดด ราว  ๓- ๔  วน  จง จะ ริบ ประทาน ได้ 

นํ้าพ ริก ผก ทอด 

เคร้ อง ปรุง  เกลือ  กุ งแ' หํง์  กระเท่ ยม  กะ บิ1  มะ อก  มะ ด น  สม เหม็น  (ถา มี) 
นา ป อา  นำ ตาล บก  นำ มะนาว  พริก ข หน  พริก เห ลอง 


๔ (^ 


รส พอ ดี 


ริบ ประทาน กบ ๓ ทอด  ปลา ดุก ย่าง หรือ ปลา ทูน งแลื ว ทอด ก็ ได้ 
วิธี ทำ ผิ ก ทอดกรอบ 

เลือก ฒั ตาม ชอบ  เช่น  โน พริก  โบ เล็บ ครุฑ  ใบ ตํกชุ้ ง  ใบ บว อ่อน 
ใบ สน ตะ วา  ใบ บิกโ กเนี ย  โบ ทองหลาง  ดอก เข็ม  ดอก พวง ชมพู  ฯลฯ 

วิธ ผสม แบ ง คลุก ผิ ก 

ใช้ แบ ง สาลื หรือ แบ ง ขาว เจา ก็ ได้  ขยำ กํบหํ ว กะทิ หรือ นา มน หมู ให้ 
เช่า กํนดี  แลํ้ว ใส่ นา ปูน ใส ละลาย พอ ติด มือ  เอา สํก ลง ชุบ แล ว ทอด 
กรอบ 

นา พริก ชนิ คน ถา ฟิสม ให้ เหลว หน่อย ริบ ประทาน กํบ ฟิก ชุบ ไข่ ทอด 
เช่น  พก ทอง  และ มะเขือ ยาว ย่าน บาง  ๆ  ดอก โสน  ดอก ขจร 
ดอก แค  ชะ อม  ถํว ฟิก ยาว หน ชน เล็ก  ๆ  ฯลฯ 

นํ้าพํ ริก มะขาม สด 

เครือ ง ปรุง  มะขาม สด  กง แห้ง  เกลือ  กะ บ  กระ เทียม  นา ปลา  นา ตาล บก 
พริก ขืหน  พริก เหลือง 

วิธี ปรุง  ตำ กุงแ หง กํบ เกลอ  ใส่ มะขาม ซงข ดติว และ แกะ เม็ด ออก ลาง  เสร็จ 

แลืว  เอา กระ เทียม  กะ บ  ลง ตำ ดํวย  แล ว' ใส่ ส งอน  ชุ 
ปรุง รส ตาม ชอบ  ถา ไม่ เปรย ว  เติม มะนาว 


๕' ๐ 


รบ ประทาน ก! หน่อไม้ ตม  และ สํกท อด ต่าง  ๆ  เช่น  ใบ ทองหลาง 
ใบ สก' มุง  ฯลฯ  และ ปลา ทูที่น งแล็ ว ทอด 

นํ้าพ ริก มะขาม ณ ยก  พริก สด 

เคร้ อง ปรุง  มะขาม เบ ยก  เกลือ  กง แหง  กะ บ  กระเทียม  นา ปลา  นา ตาล บืก 
พร กข หนู 

วิธี ปรุง  ตำ กุ งแ' หง ก* บ เกลือ  กระเทียม  แลืว ใส่ มะขาม เบี ยก  กะ บ  และ สง 

อี่น  ๆ 

รบ ประทาน กํบใ บท อง หลา ง ใบ มน ทอด  และ ใบ ทองหลาง ไทย 

อ่อน  ๆ  และ ปลา ทู นง ทอด  ปลา ดุก ย่าง  ไข่ เค็ม  หมู หวาน 

นํ้าพ ริก สม มะขาม เม ยก 

เคร้ อง ปรุง  มะขาม เบ1 ยก  กุ' ง แห้ง  กระเทียม  กะ บ  พริก แหง  เกลือ  นำ ตาล บก 
นา ปลา 

วิธี ปรุง  ดำ กุงแ ห้งก่ บ เกลือ  กระ เท ยม  แล วใส่ มะขาม เบ ยก  กะ บ  และ สิ งอน  ดุ 

รบ ประทาน กํบ ช่อ มะม่วง  มะม่วง ขบ เสาะ  และ ปลา ทู นง ทอด 
ปลา ดุก ย่าง  หมห วาน  ถา จะ รบ ประทาน กบ สะเดา ลวก หรือ เตา 
กุงเ สา  หรือ ปลา ท สด ย่าง  ควร ปรุง นา พริก ให้ เหลว หน่อย 

นํ้าพ ริก มะขาม ฌยก ผด 

เคร์ อง ป รง  พริก แห้ง  ๗- ๙  เม็ด  คุ' งแ' ห้ ง  เกลือ  กะ บ  กระเทียม  นา ปลา 

V  4 
นำ ตาล บก 


๕' ๑ 


วิธี ปรุง  ส่า พริก แพ้ เอา เมล์ ด ออก  ลำ ง นา  ลำ ไม' ชอบ เต์ด  ลำ งดืว ยน์า เกลือ 

ก่อน  แล ว ดำ ไห้ ละ เอย ดกํบ สง อืน  กุ  ส สม นา ปลา  นา ตาล  ชิม รส 
เปรย ว  เค็ม  หวาน ตาม ชอบ  เสร็จ แพ้ เอา ลง ฝืด กบ นาม่ นหมู  โส่ 
กาก หมู ดํวย 

รบ ประทาน กํบใ บท อง หลา งไบ มน ทอด  แก ลํมป ลา กุเลา เค็ม ทอด 
ไข่ เค็ม  และ หมู หวาน 

นํ้าพ ริก มะ เขีอ ขน หริ อม ะเ ขอ เห ลอง 

เคร อง ปรุง  ถุง แพ้  เกลอ  กะ บ  กระ เท ยม  มะ อึก  ระกำ  สม เหม็น  เม็ด 
มะเขือ มาก  ๆ  นา ปลา  นา ตาล บก  นา มะนาว  พริก ขืหน  พริก เหลือง 

วิธี ปรุง  ตำ ถุง แพ้ กบ เกลือ' ใส่ ก ระ เทียม  กะ บิ1  เขา กน ดีแลํ ว  เอา ส งอน  กุ 

ลง ต สม  ควร ปรุง ไห เหลว กว่า นำ พร กฝืก สด  แต่ ขน กว่า นำ พริก ฝืกตํ ม 
รบ ประทาน กบ มะเขือ ขืน หรือ มะเขือ เหลือง  ส่า เอา เม็ด ออก ไห้ 

หมด  ลำ ง นา ให้ สะอาด  และ' ปลา ทูนี่ ง' ทอด  หรือ ปลา ดูก ย่าง ทอด 
กุง เค็ม คลุก นา มะนาว  นา ตาล โรย  กระเทียม กบ พริก  บาง คน ชอบ 
รบ ประทาน กบ หมู หวาน ดวย 

นำ พริก มะเ ขอ พวง 

เคร็ อง ปรุง  มะเขือ พวง เฝืา ไฟ มาก หน่อย  ถุง แพ้' หรือ' ปลา สลา ด4 ปง  หรือ จะ ใบ้ 
ปลา กุเลา แทน ปลา สลา ดก็ ได้  เกลือ  กะ บเฝื าไฟ่  กระเทียม  มะ อึเๅ 
สม เห มน  มะ ดน  นำ มะนาว  นา ปลา  นำ ตาล บก  พริก ขืหน 
พริก ชํ้พา 


๕' ๒ 


วิธ ปรุง  ตำ กุ งแ' หง หรือ ปลา ก X เก ระ เทียม  เกลื 0  กะ บิ1  แลืว ใส่ มะเขือ พวง 

และ สิ งอน  ๆ  ปรุง รส ตาม ชอบ  รบ ประทาน กํบ ฟิก สด  ปลา ทู นง ทอด 
กบ หมู หวาน 

นํ้าพ ริก ปู เค็ม กบ มะ ดน 

เครือ ง ปรุง  ปูเค็ ม  กะ บ  กระ เทืย ม  มะ ดํนช อย  พริก เหลือง  พริก ขืหน 
นา มะนาว  นา ตาล บก 

วิธ ปรุง  ดำ ปู เค็ม กบ กะ บ  หก กำ มปู ใส่ ตํวย  ใส่ กระเทียม  มะ ดิน  มะม่วง 

พริก  แลืว ใส่ นา ตาล  นา มะนาว  ใชค วาม เค็ม ของ ปู แทน นา ปลา 

นํ้าพ ริก ลูก หนาม เลย บ 

เคร้ อง ปรุง  ลูก หนาม เลย บ  (ใช่ แทน กะ บ)  กุ้ง แ, หง  เกลือ  กระเทียม  มะ ด น 
มะ อก  ระกำ  สม เหม็น  (หน ขน เล็ก  ๆ)  พริก1 ชพา  พริก ข หน 
นา มะนาว  นา ปลา  นา ตาล บก 

วิธ ปรุง  เช่น เดียว กบ นา พริก ธรรมดา  เวน แต่ ใช้ ลูก หนาม เลย บ แทน กะ บ 

แต่ เม็อ ตำ และ ป รง รส เสร็จ แลืว  เอา ลง สด ใน นาม” นหมู  ใส่ กาก หมู 
ดวย 

ร' บ ประทาน กบ ฟิก สด  ปลา ทูน ง ทอด  ปลา ดุก ย่าง ทอด  และ 
หมู หวาน 

นํ้า พริก' ไข่ ปู ทะเล 

เคร็ อง ปรุง  ไข่ ปู ทะเล อย่าง แข็ง  กระเทียม  ๒  หิว  เกลือ  กะ บ  (เท่า หิว แม่ มือ) 
พริก ขหน พอ สมควร  นา มะนาว  นำ ปลา  นา ตาล บก 


๕ 6า 


วิธ ปรุง 


. 

กะ บ เสา ไฟ่แลว โขลก กระเทียม  เกลอ  และ ไข่ ปู จน เขา กํนด  ใส่ 
พริก ขหน บุบ พอ แตก  แล ว่ใส่ นา ปลา  นำ มะนาว  นา ตาล  ขิม รส 
ตาม ชอบ  เมี่อ ตกลง ชาม แล ว เอา พริก ข หน โรย หนา 

ริบ ประทาน กบ ใบ ทองหลาง ใบ มน  และ ใบ ดก บุงท อด  ต่นห อม 
เนอ เค็ม  และ ปลา แห1 ง, ใ]' ง  แล ว, ทุบ' ทอด' ให้ ก รอบ  บาง คน ชอบ ปลา 
ช่อน และ ปลา ดุก ย่าง ทอด 

นํ้าพ ริก ไข่ เค็ม 

เคร้ อง ปรุง  อย่าง เดียว กบ นา พริก ไข่ ปู  เวน แต่ ใช้ ไข่ เค็ม ตํม สุก เอา เฉพาะ ไข่ แดง 
ต  ฟ่อง  แทน ไข่ ปู 

วิธ ปรุง  เช่น เดียว กบ นํ้าพ ริก ไข่ ปู 

ริบ ประทาน กํบสํ ก  ปลา  และ เนอ เค็ม ทอด เหมือน ที ริบ ประทาน 

กบ นา พริก ไข่ ปู 

นํ้าพ ริก ปลา รา 

เคร้ อง ปรุง  ปลา ช่อน หรือ ปลา ดุก  นา ปลา ริา  กะทิ  กระ เทียม  หอม  พริก อ่อน 
นา มะนาว  นา ตาล บึก 

วิธื ปรุง  ย่าง ปลา แลว แกะ เอา แต่ เนอ โขลก ให้ แหลก  เอา นา ปลา ริาห ลน กบ 

กะทิ พอ ขน  แลํ้ว กรอง ใส่ ใน ปลา ที โขลก ไว้  ตำ ให้ เข่า กน  เอา พริก 
อ่อน เสา ไฟ ฉีก เบน {ะ เอย  กว้] หอม เดา ไฟ่ทํ นชน เล็ก  ๆ  ลง ด สมใน ปลา 

แลืว ใส่ มะนาว  และ นา ตาล  ขิม รส ตาม ชอบ 

ริบ ประทาน กบ ๓ สด ต่าง  ๆ  เช่น  สก แว่น  แตง กวา  ฯลฯ 


๕๔ 


กะ บ พ ล่า 


เคร้ อง ปรุง  กะ บ  ๑  ชอน' โต๊ะ  (ไ] ง ไฟ เสีย ก่อน)  หอม และ กระเทียม ซอย หยาบ  ๆ 


อย่าง ละ  ๕'  ชอน โต๊ะ  กุง แห้ งบืน  ๔  ชอน โต๊ะ  นา สี 'ม ซ่า  และ นำ 
มะนาว อย่าง ละ  ๑ / ๒  ถวย  สิว สีม ซ่า พอ สมควร  นำ ปลา  น้า ตาล บก 
เกลือ บน เล็ก น้อย  พริก เหลือง หรือ พริก ขหนู หน เล็ก  ๆ 


ยิน  ๆ  ชิม' ให้ ได้ รส ตาม ชอบ  โรย สิว สี ม, ซ่า และ' พริก ภาย หล'' ง 

รบ ประทาน กบ ปลา กรอบ หรือ ปลา ช่อน ทอด และ ตํก่ สด  กบ แตง โม 
(ปอก เปลือก' นอก ทง เสีย ก่อน) 


ใ! าพ รก ของ คุณ แม่ 

เคร้ อง ปรุง  กะ บ เสา ไฟ  ๒  ชอน โต๊ะ  ก่ง แห้ง  ๑  ซ่อน โต๊ะ  เกลือ บืน  ๑ /' ๒ 

ชอน ชา  กระเทียม  ๘  กลีบ  พริก ขหนู  พริก ช พา แดง  พริก เหลือง 
มะ ดิน ชอย  มะนาว  มะ อก  มะเขือ เหลือง หน ย่อย ทง เนอ และ เม็ด 
สิว สีม ซ่า หน ย่อย  นา สี ม' ซ่า  นา สีม เหม็น  นา มะนาว  นา ตาล 

นา ปลา 

วิธ ปรุง  ตำ ก่ง แห้ง บ่1 น  เกลือ  กะ บ เสา ไฟ  กระเทียม  พริก ชพา แดง  ๕- ๕ 

เม็ด  จน ละเลียด เช่า กน ดี  ใส่ พริก ข หนู  พริก เหลือง มาก  ๆ  บุบ พอ 
แตก  ใส่ มะ ดิน มะ อก  มะเขือ เหลือง ชอย  สิว สี ม1 ซ่า  นา สี ม1 ซ่า 

มะนาว  นา สม เหม็น  ชิม ด  นา พริก นเส็ ด  เปรย ว  เล็ม  หวาน 
หอม สม ซ่า 


๕๕ 


รํบป ระ ทาน ก่บ หมู หวาน  กุ้ง เค็ม  สํก ดิบ 

นํ้าพ ริก ลง เรีอ 

เค รอง ปรุง  กุ้ง แหง  กะ บ  ๑  ชอน1 ชา  พริก ข หน  พริก ช พา แดง  พริก เหลือง 

กระ เท ยม  ๗  กลีบ  มะ ด น  มะม่วง ซอย  มะนาว พอ ควร  กระเทียม 
ดอง ชนิด กระเทียม โทน  ๒  ชอน โต๊ะ  ไข่ เค็ม ดิบ  ๒  ฟอง  ปลา ดุก 
หรือ ปลา ช่อน ย่าง  ๑  ฅํว  หมู สาม ชน  ®  ร้น  นา มน หมู  นา ปลา 
นา ตาล บก 

ฟิก สด  มี  มะเขือ  แตง กวา  ส, ก' กุ้ง ดิบ  สาย บว  ตาม ชอบ 

วิธ ปรุง  ๑.  ตำ นํ้าพ ริก อย่าง นา พริก ธรรมดา  ชิม รส ตาม ชอบ  แต่ ควร จะ 

เหลว หน่อย 

๒.  ตํมห มูทํงื หน' งัพอ ที] อย  หน เล็ก  ๆ  ยาว  ๆ  คะเน ดู ไห้ จำนวน พอ 
กํบ น่า พริก  ทำ หมู หวาน  โดย ตด ก่บ น่า ปลา  นา ตาล  ไห้ จิบ 
เนอ หมู จน ไส ได้ ทแลี ว  เอา นา มน หมู ไล่ กระทะ  เจ ย วก ระ เทียม 
พอ หอม  ไล่ นา พริก ฟิด  ต สม กบ หมู หวาน 

ต.  ปลา ช่อน  หรือ ปลา ดุก  ทำ ปลา ฟุ  โดย นง ปลา แก่ วย  ทอด ไน 

V  ^ ด  ^  ^  '' 

น่า มน  เห เหลอ งก รอบ 

วิธี จัด  ไช่ จาน ลึก หรือ ชาม กน ตน  ๆ  ไล่ นา พริก ชง ตด กบ หมู หวาน ก่อน  โรย 

ห น่า ดวย ปลา ทอดกรอบ  กระเทียม ดอง เม็ด กลม  ๆ  หรือ แกะ เบน 

กลีบ เล็ก  ๆ  วาง ขาง บน  ไข่ เค็ม ดิบ ไซ้ แต่ ไข่ แดง ส่า สี่ แก่ วบน เบน 

ก่อน กลม  ๆ  ไล่ ล่ง ลึงนึ ง  สุก แก่ วจด ห น่า นา พริก ไห้ สวย  ฟิก สด ก็ จัด 


๕' ๖ 


1 


ลง ใน ภาชนะ เดียว กน  อย่า แยก จะ หมด ความ หมาย ว่า นา พริก ลง เรือ 
เกิด ขน เพราะ เจา นาย ๆ, น สม' ยรช กาล ที่  ๕-  ทรง เล่น เรือ พาย ที่ บาง 

ปะ กิน ใน เวลา พลบ คา  จะ เสวย ใน เรือ เตรื ยม เครือ ง ไม่ ทิน  ส้ทำ 
เครือ ง พบ อะไร ก็ เก็บ ส สม ให้ สำเร็จ  ประโยชน์ ให้ ง่าย  ที่ จะ เสวย ใน เรือ 
เล็ก  ๆ 

เนอ สด พ ล่า 

เครือ ง ปรุง  เน์อ ว' ว  ขาว ค' ว  ถวลิ สง ค'' ว  ข่า  หอม  ใบ สะ ระ แหน่  มะนาว 
สม' ซ่า  พริก ขหนู  นา ปลา 

วิธ ปรุง  เน์อ สบ ให้ ละเอียด  บบ มะนาว คํ้นํ่ จน สุก  ล่ม ข่า ซอย ที่ ง เนอ และ สิว 

หอม ซอย  ข่า ตำ  ใน สะ ระ แหน่  เด็ด เบน' ใบ  ๆ  ลาง ให้ สะอาด 
ข่าวสาร แช่ นา ไร้ แล่ วค่ว ให้ เหลือง  โม่ ให้ ละเอียด  ขยำ เน์อ บืบ นา 
ตง ไฟ พอ เดือด นำ เนอ ลง คน เร็ว  ๆ  ยก ลง ส สม เครือ ง  ชิม รส ตาม ชอบ 
จ' ดัใส่ จาน  รอง ดืวย ใบ สิ ก กาด หอม  โรย ดืวย ใบ สะ ระ แหน่  พริก สด 

พ ล่า ก้ง 

เคร้ อง ปรุง  กง นาง พา พอ สุก  ตะไคร้' หน สิอย  ใบ มะกรูด ทิน ต่อย  ใบ สะ ระ แหน่ 
ลก มะกอก ดิบ หรือ สุก  นา พริก เสา  มะนาว  นา ปลา  พริก ขหนู 

วิธื ปรุง  เตา กุง พอ สุก ปอก เปลือก ฉีก เนอ ใส่ ซา ม  รวม ที่ งเนึ อ ตรง ทิว ดืรย  ส สม 

ตะไคร้  ใบ มะกรูด  นา พริก เสา  หน มะกอก  หน พริก  นา ปลา 
มะนาว  คลุก ชิม รส ตาม ชอบ  ใส่ จาน  โรย ดืว ย' ใบ สะ ระ แหน่ 


๕๗ 


พ ล่า ปลา สลิด 

เค รอง ปรุง  ปลา สลิด แทง  มะม่วง ดิบ ซอย  ตะไคร้  ใบ มะ กรด หน ปอย  นำ พริก 
พา  มะนาว  พริก ขหนู  ตก ช  ตน หอม 

วิธึ ปรุง  บเง ปลา สลิด ต่าก ลาง แกะ ห้าง ออก ให้ หมด  หน ให้ เบน ปอย  บึบ มะนาว 

เค ลาป ลา สลิด แช่ ไว้ ให้ เนอ นุ่ม ส* กครู่  ลิาง น์าริ อนบ บ ให้ แห้ง นา 

อย่า ให้ จืด มาก นํก  นำ ใส่ จาน  ซอย มะม่วง ดิบ ลาง นา  หอม ซอย 
ตะไคร้ ซอย  ใบ มะกรูด ลาง สะอาด หน บาง  ๆ  พริก ข หนู บุบ  คล ก 
เค รอง ทํงห มด กบ นํ้าพ ริก พา ดิวย 

ยำ เนอ กบ หม่อ ไม้ 

เครือ ง ปรุง  เนอ ว' ว  ๏/ ■๒  กิโล กร โ]  หน่อไม้ ไต่ ตง ห้น ฝอย  ๒  ห้วย  มะพร้าว 
๑ /, ๒  กิโล กรม  ตะไคร้ หน ฝอย  ๑  ช่อน โต๊ะ  ใบ มะ กรุ ดหํน ฝอย  ๑ 
ช่อน ชา  นา พริก เตา  ๑  ช่อน โต๊ะ  มะนาว  นา ตาล  พริก ขหนู 

วิธ ปรุง  คน กะทิ  ๑ / ๒  กิโล กริม  ให้ ได้  ๓  ห้วย  ปน ห้นทํ้ งห้ว และ หาง 

หน เนอ แฉลบ บาง  ๆ  ยาว  ๆ  เคย ว ใน กะทิ จนเ วิ] อย  กะทิ จ วิ] เนอ แห้ง ดี 
ตกั ใส่ จาน ให้ เย็น 

หน่อไม้ หน ฝอย ยาว  ๆ  ต วิ] ใน นา เกลือ จน หาย ขี่น  ห้าง นา เย็น ใส่ 
กระชอน ให้ สะเด็ด นา  ตะไคร้ ห้าง สะอาด ปอก เปลือก แข็ง  ก  ออก 

หน ฝอย  ใบ มะกรูด ฉีก ห้า นห้น ฝอย  ๆ  เวลา จะ รบ ประทาน  คล ก เนอ 
กบ นา พริก เตา  นา มะนาว  นา ปลา  นา ตาล  ช่มดี แห้ว ใส่ ตะไคร้ 


๕๘ 


หน่อไม้  โบ มะกรูด  เคลื าพอ หิว  ชิม อีก คร็ง  อ่อน รส โด ก็ เติม 
โรย หนา ดวย พริก ข หนู หน 

ปลา รา หลน 

เคร้ อง ปรุง  ปลา รา ดีๆ®/ ๒ ถวย  หลน ให้ ได้ นา ชิน ๆ® ถวย  (ไส่ ข่า 

ตะไคร้)  มะพร้าว  @1๔  กิโล กรม  คน กะทิ ให้ ได้  ๑  ถวย  แบ่ง, หิว 
ไว้  ๔  ช์อน่ โต๊ะ  หอม เล็ก ซอย หยาบ  ๆ  ๑๐  หิว  ข่า อ่อน หน ฝ่อ ย 

๓  แว่น  ตะไคร้  ๑  ตน  หน ฝอย  มะกรูด  ๑  ฟิล  กระชาย  ๗  ราก 
หน ฝ่อ ย  โบ มะกรูด  ๒- ห  โบ  ฉีก เบน ช็น เล็ก  ๆ  พริก แดง  พริก 
เขียว  (ปลิด กาน)  เกลือ พอ ควร 

วิธ ป รง  กรอง ปลา ร้า  ซงตํ้ ม้ก็ บ่ ข่า และ ตะไคร้ ฟิสม กบ กะทิ  ๑  ถํวย  ตง ไพ่ 

โส่ ข่า  กระชาย  ตะไคร้  ใบ มะกรูด  หอม  พริก  ปรุง รส ดวย เกลือ 
และ นา มะกรูด  พอ จะ ยก ลง โล่หํ วกะ ท เพ่อ ให้ ขน  ริบ ประทาน กบ 
ฟิก สด  ฟิกติ ม  เช่น  มะ เขีอ เปราะ  แตง กวา  ฟิก' บุ งตํม  หน่อไม้ 
ปลา ดุก ย่าง หรือ ปลา ช่อน พ่ 

เตา เจ ยวห ลน 

เคร้ อง ปรุง  เตา เจ ยว เหลือง แห่ง อย่า ยสิ  ๒  ชิอน โต๊ะ  กะทิ ขน  ๆ  ๑  ถํวย  ถุง นาง 
สบ รวม คืบ มน ถุง  ๏  ชอน' โต๊ะ  หมู สบ  ®  ชอน* โต๊ะ  หอม  ๔ -๖  หิว 
หอม ชอย  ®  ชอน โต ะ พบ  พร ก หยวก เม ด สน  ๆ  ถา ยาว ตด ค รง 

๔- ๕  เม็ด  เกลือ  นา ตาล  นา สม มะขาม  ฟิก สิบ  ปลา ดุก ฟู 


๕๙ 


วิธ ปรุง  โขลก เต่า เจ ย วก บทํว หอม  ๕- ๖  ห ว' ให้ ละเอียด  ละลาย ใน กะทิ พร อม 

ท งกุง  หมู  ตง ไฟ่ เคี่ยว' ไป  ให้แ ตก มน  ตอง ห มน คน  ใส่ หอม ชอย 
นา ตาล  นา ส, ม มะขาม  ถา อ่อน เค็ม เติม เกลือ  'ขิม รส เปรย ว  หวาน 
เค็ม  ตาม ชอบ  ใส่ พริก  พอ สุก ยก ลง  รบ ประทาน กํบป ลา ดุก ฟู 
และ ตก ตบ 

กะ บคว 

เคร้ อง ปรุง  กะ บ  ๑  ชอน โต๊ะ  ตะไคร้ หน  ๑  ตํน  กระชาย, ห' น  ๑  ชอน โต๊ะ 
พริก แห้ง  ๑  เม็ด  หอม  ๕  หว  กระเทียม  ๕'  กลีบ  ข่า  60  แว่น 
ใบ มะกรูด ฉีก  ปลา สลา ด ย่าง  ๒  ตว  กะทิ' ขน  ๆ  ๑  ถืวย  พริก สด 

วิธ ปรุง  เคี่ยว กะทิ ให้ แตก มน  เค รอง ทํ๋งห มด ตำ ให้ ละเลียด  ใส่ เนอ ปลา สลา ด 

แกะ ดิวย  ตกลง สด, ใน กะทิ  ใส่ นา ตาล  นา ปลา  ชิม ดู ให้ มรส หวาน 
นำ  ใส่ พริก เขียว  แดง  ใบ มะกรูด ฉีก 

รบ ประทาน กบ ปลา ดุก  ปลา ช่อน ฟู  สํก ดิบ 
ถ พะ ทำ หมู ด ดก ะบิก ใชัเ ครือ งอ ย่าง เทียว ก, นนํ้  แต่ ด สม หมู สาม ช8 น 
ตํม พอ หนํง ห้อย  หน ชิน พอ ควร  สํดด สม ลง' ไป ดิวย  รบ ประทาน กบ 
ดก ดิบ  ไม่ ตอง มี ปลา 

ไต ป ลา กง 

เคร้ อง ปรุง  กุง นาง เดา พอ สุก  ๏  ตว  ไต ปลา ดิบ  ๒  ชํยึนํ โต๊ะ  ขิง หน ย่อย  หอม 
ตํนห อม  มะขาม เบ ยก  ตะไคร้' หิน ย่อย  ใบ มะกรูด หน ย่อย  นา มะ กรด 

๖๐ 
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วิธ ปรุง  ไต ปลา ดิบ  นำ ส, ม มะขาม  ดํง ไฟ เดือด แล วก รอง ใส่ ส่วย  ฉีก กุงเ สา 

ใส่ มน กุ งด, วิย  ใส่ ขิง ส่อ ย  หอม หน  ตํนห อม  พริก ขหน  พริก เหลือง 
หน  ตะไคร้ หน ส่อ ย  ใบ มะกรูด' หน ส่ยิย  นา มะกรูด  ขิม ดู ตาม ชอบ 
รบ ประทาน กบ ปลา ดุก ฟ  สํก ดิบ 

ก้งห ลน 

เคร์ อง ปรุง  กุง นาง  ๔  ตํว  กะทิ1 ขน  ๆ  ๑  ๑ / ๒  ส่วย  มน หมู แข็ง หน ส เหลี่ยม 
เล็ก  ๆ  ๒  ช้ธ นิ โต๊ะ  ทิว ห อม เล็ก' ซอย  ๒  ช้อน' โต๊ะ  เกลือ  ๑  ชอน ชา 
มะ ด น  '๒  ฝืล ซอย  หรือ นา ส่ม มะขาม  นา ตาล ทราย  พริก ช พา หรือ 


พริก หยวก 


วิธ ปรุง  กะทิ ตง ไฟ ช้อน ทิว กะทิ ไร้  ๒  ช้อน โต๊ะ  ใส่ เนอ กุงส์ บปน มน ให้ 

ละเอียด  มน หมู แข็ง คน ใน กะทิ อย่า ให้ เบน ลูก  ใส่ นา ตาล  มะ ด น 
ซอย  เกลือ  คน ให้ ทิว  เคย ว ให้ แตก มน มีสแ ดง  ชม ดู รส จํดทิ ง  ต  รส 
ใส่ หอม ซอย  พริก เล็ด กาน ลาง นา เดือด ทิว แลืว ยก ลง  ใช้ฒั ดิบ จม 

แกล มก เบป ลา ย่าง หรือ ปลา ทอด 


เครือ ง ปรุง 


นํ้าป ลา  ก้งเ ผา  สะเดา ลวก 

นา ปลา  สม มะขาม  หอม  กระ เท ยม  พริก แหง  พริก ชพา 
นา ตาล บก  สํกช้  สะเดา  กุงเ สา 

ซอย หอม  กระ เท ยม  พริก แหง ทิน ส่อ ย  เจ ยวข อง ทํงห มด นใทิ เหลือง 
กรอบ  เจียว ทิละ อย่าง  ตก ขน พก ไว้  เหลือ นำ มิ' น ไร้' นิด' หน่อย  ใส่ 
นา ตาล บก  นา สม มะขาม  นำ ปลา  เคย ว ใน กระทะ ท เหลือ นา มํน ไร้ 


พอ ขน  ๆ  ใส่ ห อม เจียว  กระเทียม เจียว  พริก หน ปอย เจียว  ชิม รส 
หวาน  เปรย ว  เค็ม  ยก ลง พอ เย็น โรย หนาด5 วยฒ ซี  ต5 น หอม หน 
พริก แดง 

รบ ประทาน กบ กง นาง เสา  สะเดา ลวก 

ปลา ช่อน ฟู 

เคร้ อง ปรุง  ปลา ช่อน  นา มน หมู  หรือ นา มน พืช 

วิธี ทำ  ๑.  ปลา ช่อน ขอด เกล็ด  (ตด ห* วอ อก ไว้ ใช้ ทำ อย่าง สิน)  ต* ด เบน ท่อน  ๆ 

นง ประมาณ  ๔ 0  นาที  จน สุก ด  เย็น แล ว แกะ ใช้ แต่ เนอ  ไม่ ให้ 
ติด หน* ง หรือ กาง เลย  ใส่ จาน  ยจน ละเอียด ดี  สง' ไว้ 
๒.  ต8 งก ระ ทะ  ใส่ นา มน หมู ให้ พอ ดี  นา มน วง กวาง ใน กระทะ เท่า ใดค็ 
จะ ทอด ปลา ชนก ลม เท่า วง นาม* นหมู  เพราะ ฉะ นนต องการ ปลา ขนาด 
ไหน ก็ ใส่ นา มน ขนาด นน  พอ นาม นรี อนต ก เนอ ปลา ใส่ ที  ๑  ช่อน โต๊ะ 
พูน  ปลา จะ กระจาย ฟ่ไป ตาม ขอบ นา มน  พอ เหลือง อ่อน  ๆ  จึง พบ 
ริม ทงส อง ขาง เขา มา แลื ว พ* บห้ว พ* บท5 าย อีก ที  จะ ได้ ปลา รูป สี่ เหล็ ยม 

ทอด จน เหลือง สวย กรอบ  ต๊ก ขน วาง บน กระดาษ ทีป ถาด ไว้  ทอด และ 
ทำ เบน ชน  ๆ  จน หมด ปลา 

ปลา ดกฟ่  ปลา ดุก อุย ย่าง พอ สุก  แบะ ส* น หล* งอ อก เอา กางออก  ครีบ ไม่ ใช้  ใช้ 
ซ่อม ซุย  ๆ  เนอ ปลา ให้ท่  ต* ด ปลา เบน ชน สี่ เหลี่ยม  ทอด ใน นาม* น 

รี อ่น  ๆ  เบน ชน  ๆ  จน เหลือง กรอบ 

หมาย เหตุ  ถา ปลา ช่อน  หรือ ปลา ดุก อุย  บาง ฤดู หา ยาก  จะ ใช่ ปลา ทะเล  เช่น 
ปลา อินทรี สด  ปลา แดง  นง แล5 วทำ อย่าง ปลา ช่อน ก็ ได้ ดี เหมือน ก* น 


กง ทอด 

เค รอง ปรุง  กุง นาง  @๐  ตํว  ขนม บง ตาก แหง บํ่น ละเอียด  ๏/ต  ถวย  แตง กวา 
ตํก กาด หอม  ไข่เ บด  ๑  ฟ่อง  ราก สก ชี  กระเทียม  พริก ไทย  เกลือ 
โขลก ให้ ละเอียด  นำ กฺง มา คลุก ให้ เขา กน แล^ ชุบ ไข่ เสร็จ แล, วนำ ไป 
.  เกลือก ก่บข นม' บง บน 

ติง กระทะ ใส่ นา มน พอ รอน  จง ทอด ให้ เหลือง  พริก ไทย แกะ เอา 
เม็ด ตำ ให้ ละเอียด  ใส่ กระเทียม  เกลือ  ตำ ให้ เขา กน  จึง ปรุง รส 
ดวย นำ ตาล  นา ลืม  ให้ มี  ต  รส  เปรย ว  เค็ม  หวาน 

วิธ จด  ใช้ ใบ ฟิก กาด หอม รอง จาน เสีย ก่อน  แลืว จง จด ให้ สวย งาม 

น' เฮอ 

เคร็ อง ปรุง  หมู สาม ชน  ๑ / ๔  กิโล กรม  ก่วลื สง คว บุบ พอ แหลก  ๒  ชอน' โต๊ะ 

ห่วห อม  ๕'  ห์ว  พริก ไทย  ๕  เม็ด  กระเทียม  ต  ก ลืบ  ราก สก' ชี 
หน ละเอียด  ๑  ชอน ชา  ใบ ฟิกชี  พริก ช พา แดง  ๓  เม็ด  นาม นหม 
๒  ชอน ชา  นำ ปลา ที  น้า ตาล  ลืบ ปะ รด เปรย ว  ๑  ฟิล 

วิธ ปรุง  ๑.  มน หมู ห้นชิ นสีเ หล ยม เลก  ๆ  หวห อม ปอก เปลือก ลาง นํ้าแ ลื วหํ่นํ 

เบน ชน สีเ หล ยม เล็ก  ๆ  ราก ฟิก ช  กระเทียม  พริก ไทย  โขลก 
รวม ก่น ใ ห ล์ะเ &ยด  สบ ปะ รด ปอก เปล อก  แกะ ตา ออก ให้ หมด 
ลาง นา 


๖ &ว 


๒.  ใส่ นา มน ลง ใน กระทะ ยก ขน ต2 งไฟ่  ใส่ เครือ งที่ โขลก ไว้ ติง แต่ 

นาม นย์ง ไม่ รือน  ติด ไป จน นํ้าม่ น รอน  เครือ งมีก ลี่นห อม  ใส่ หอม 
หมู  สิว ลิสง  ติด ไป จน สุก  ใส่ นา ปลา  นา ตาล  ติดต่อ ไป จน 
เข ากํน ชิม รส ตก ขน ใส่ จาน 

ต.  ฝ่า นส่บ ปะ รด ตาม ยาว ของ ลูก  หนา ประมาณ  ต  อนุ กระ เบย ด 

หน เบน ชํ้นลี่ เหลี่ยม  ๑ / ๒  นว  วาง ลำ ด บลง ใน จาน  ตํกห นา ที่ ติด 
ราด เบน หนา  พริก ชพา ย่าง ลำ ง นา เอา เม็ด ออก ให้ หมด  ห' น ฝอย 
วาง บน' ใบ เสก ช 

ผด หมก ะทิ 

เครือ ง ปรุง  ไข่  เสน หมี่  นุง สด  สิง แหง  เต่า ทู้ เหลือง  เตา เจ ยว เหลือง  มะ พราว 
นา ตาล ทราย  มะนาว  สม ซ่า  ถ' วง อก  ใบ คน ข่าย  ห้ วปลื  ใบ บ่ว บก 

วิธื ปรุง  ลวก เส นหม็  ใส่ กระชอน ไว้  เต่า ทู้หํน เล็ก  ๆ  ยาว ขนาด  ๑  องคุลี 

กง แห้ง  นุง สด  หน ชน เล็ก  ๆ  ใบ คน ช่าย ตด เบน ท่อน  ๆ  เคย ว กะทิ 
จน เบน ขใล้  เอา นุง  เต่า เจ ยว  เต่า ทู้ เหลือง  ลง ติดัแ ลํวพ 'ก ไว้  เสน 
หมี่ ติด กบลํ วง อก  ติด กบ นำ ม' นที เหลือ  แบ่ง เครือ งที ติด ไว้ ลง ติด ต่วย 

ครึ ง หนึ่ง  ชิม ดู ให้ รส ด  ตก ใส่ จาน โรย หนาด วยเ ครือ งที่ เหลือ  ชอบ 
เล็ด ใส่ พริก บน  เจียว ไข่ หน ติอย โรย หนา  ทํ้งติ กชี  พริก แดง ห้น ฝ่อ ย 
ฝ่า น สม ซ่า  มะนาว  วาง ข้าง จาน  รบ ประทาน กบ ห้ว ปลี  ใบ บ่' ว บก 


ทอด มน กง 

เครึ อง ปรุง  พุ นาง  ๑ / ๒  กิโล กร' ม  พริก ไทย  ๒๑  เม็ด  ราก ด์กชี หน แลืว  ๑ 
ชอน หวาน  เกลือ  ๑  ชอน1 ชา  กระ เทียม ทิว เล็ก  ๕  หว้  นา มน หมู 
๑ / ๒  กิโล กร' ม  นา ปลา ที 

วิธี ปรุง  ลี างพุ้ ทิกทํ วอ อก  ปอก หํวพุ้ ค วิกม่ น ไว้ ต่าง หาก  ปอก เปลือก ตวพุ้ 

ให์ หมด จำนวน ที กะ ไว้  แล, ว โขลก เกลือ  พริก ไทย  ราก สก ช 

กระเทียม ใ หละ เอย ด  แล ว เอา เนอ พุ้ใส่ โขลก รวม กน ให้ ละเอียด 

แลี วเค ลีา กบ เครื่อง จน ทิว กน  และ รู้ สก' ว่า เหนียว ที แล4 ว  ‘ใส่ น้า ปลา ดี 
เล็ก นอ ย  อย่า ให้ เค็ม น์ก  เพราะ ทอด แลีว่ รส เค็ม จะ จด ขน อีก  เอา 
น้า มน หมู ใส่ กระทะ ตํง ไฟ ให้ น้า มน รอน  บน พุให์ เบน รุ ปก ลม คลาย 
ลูก ชน  ใส่ ลง ใน กระทะ จน สุก เห ลอง  ใช้' ทิพ ที  โปร่ง ตํก' ขน  เม อ ทอด 
หมด แล ว  เอา มนพุ้ ลง ทิด พอ สุก  เอา ลูก ชน ที ทอด แลืว ทิด ต่อ ไป อีก 

ก  เช  เค 

เวลา โขลก ใช้ ไม้ โขลก  เพราะ ลูก ครก หิน จะ ทำ ให้พุ้ ขาด 

พ้ตร้ เงก ารใ ห้พุ้ เหนียว มาก ตร้) ง ทอด ดวย ไฟ อ่อน  ถา ไม่ ตอง การ ให้ 
เหนียว มาก ทอด ดวย ไฟ แรง 

ทอด มน ปลา กราย 

เครื่อง ปรุง  ปลา กราย ขนาด กลาง  ต วก ว้าง  ๔- ๕  นิว  เม อ ขูด แล ว ประมาณ 
๑  ลีวย  หอม  ต.  ทิว  กระเทียม  ๗  กลีบ  ข่า  ต  แว่น  ตะไคร้ หน 
๒  ช้อน ชา  พริก แพ้  ©-ต  เม็ด  พริก ไทย  ๒  เม็ด  ทิว มะ กรุ ด หน 


๖๕' 


ละเอียด  &/ ๔  ชอน ชา  ราก ๓ ซี หน ละเอียด  ๏  ชอน ชา  เกลือ บ่น 
๑  ช, ธน' ชา  นา ปลา อี  ส่วพู  ©๐  ตี่ ก เล็ก  (ส่ วดี่ก ยาว ก็ ใช้ ได้) 

วิธึ ปรุง  ปลา กราย ท ไต ไ ขูด เมือก ตด หํว ลาง นา ให้ สะอาด  ด่า ห ส่ง แบะ ออก เข็น 

๒  ซีก  เอา ช่อน ขูด เอา แต่ เนีอ  (ตรง หนา ทอง ไม่ ใช้ เพราะ มีมํน มาก 
ทำ ให้  โขลก ไม่ เหนียว)  พริก แห้ง ด่า ลาง เม็ด ออก' ให้' หมด  ส่ว พหํ่น่ 
ขวาง สก เบน ชน บาง  ๆ  (ส่า ตี่ ก ใหญ่ หน เข็น  ๒  ซีก)  โขลก เครือ ง 
ปรุง นา พริก ทํงห มด ให้ ละเอียด  เอา ปลา ที่ ขูด แส่ วใส่  โขลก รวม ส่บ 

เค รอง นํ้าพ ริก โขลก ต่อ ไป จน เขา กน และ เหนียว  ตก ปลา ขน  เอา ส่วพ 
ใส่ ครก บด เบา  ๆ  พอ ชา  ตํก ขน ใส่ รวม ปลา  เค ส่า ให้ เช่า กน  ใส่ 

นา ปลา  เค ลา ให้ ที่ ว  บง ดู พอ ให้ เค็ม อ่อน  ๆ  เพราะ ทอด แส่ วจะ เค็ม 
ขน อีก  เอา นาม นหม ใส่ กระทะ มาก  ๆ  หน่อย  ตง ไฟ ให้ นาม น ร่อน 

มือ' ชุบ' นา ก่อน  หยิบ ปลา ที่ส สม ไว้ บน เข็น ส่อน กลม  ๆ  และ บด ให้ แบน 
ใส่ ลง ใน กระทะ ทอด จน สุก เหลือง ใช้ ท่พพื โปร่ง ต่ก ขน  รบ ประทาน 
รอน  ๆ  กบ นา จม  หรือ รบ ประทาน เข็น เครือ ง ประกอบ กบ ขนม จน 

นา พริก 

วิธ ทำ นํ้า จม  นา สม  เกลือ  นา ตาล  ส สม รวม กน  ชิม ให้ รส จด  ตง ไฟ สก คร่ 
พอ เกลือ  นา ตาล ละลาย  ยก ลง ทิง ไว้ พอ อุ่น  ๆ  แตง กวา อ่อน  ดู  ด่า 

หน ขวา งลก เข็น ชน บาง  ๆ  ส่วลื สง' บุบ' พอ แหลก  ดิก ชี' ห น' ใส่ ลง คน' ใน 

นํ้า สม 

ส่า ปลา ที่ ใช้ ทำ ไม่ มืป ลาก ร่าย  จะ ใช้ ปลา ทุ สด หรือ ปลา ช่อน หรือ 
ปลา อน  ๆค็ ได้ 


๖๖ 


แหนม สด 

เครือ ง ปรุง  หมู สด' ไม่ มีมํน เลย  ๑  กิโล กรม  ดิน ประสิว  ๑! ๔  ชอน ชา  เกลือ  ๑ 
ชอน โต๊ะ  กระเทียม  ๑๐  ก ลืบ  หน์ง ห มต่ม หน ฝอย  ๑ / ๒  ทิว ย  มะนาว 
๗  ฟิล  แบ ง แดง  ๑  ชอน ชา  ตำ ละ เอย ด  (มี ขาย ทีริา น ขาย เครือ ง ขาย 
ยา จีน)  พริก ขหนู  หอม เล็ก ซอย  ฟิก กาด หอม  ขิง หน ฝอย  ทิว ลิสง คิว 
ตน หอม  ฟิก ช 

วิธ ปรุง  ลาง หมู ใช้ ฝา ขาว บาง ซบ ให้ แหง นา  เลาะ มน  ฟิง ฝืด ออก ให้ หมด 

สบ ให้ ละเอียด  ใส่ อ่าง ไว้  ใส่ ดิน ประสิว  เกลือ  นา มะนาว  กระ 
เทียม สบ  เค ลำ นวด ให้ เขา กน  บีบ เนอ หมู ให้ แหง  ที คน จาก หมู เอา 
ตง ไพ่ ให้ เด อด  ยก ลง ตงํ่ทํ้ ง ไว้  ริน นา ใส  ๆ  ทีง  เหลือ แต่ ที เบน เศษ 
หมู ขาว  ๆ  เอา เนอ หมู ลง คน  ยก อ่าง ขน ตง บน ไพ่ แรง  ๆ  คน เร็ว  ๆ  ใส่ 
หน ใ หมู ใส่แ บง แดง เค ลำ ให้ ทิว  ใส่ ฝืงช รส' ชิม ดู  อ่อน เปรย ว เดิม นา 
มะนาว  ลำ อ่อน เค็ม เดิม เกลือ  โรย ขิง หน ฝอย  พริก ขหนู หน  หอม เล็ก 
ทิน ฝอย  รบ ประทาน กบ ฟิก สด  ทิว ลิ สง ค ว 

พระ ราม ลง สรง 

เครือ ง ปรุง  หม ขาว  ๆ  หรือ เนอ สน เใ เอย  ๆ  ตาม ชอบ  ®  กิโล กรม  มะ พรืา ว  ๑ 
กิโล กริม  พริก แหง  ๏ ๐  เม็ด  หอม  กระ เทียม  ข่า  ตะไคร้  ทิว ลิสง คิว 
นา ปลา  นํ้า ตาล  ฟิก บ่ง จีน 

วิธ ปรุง  หน หม หรือ เนอ เบน ชน แบน  ๆ  ยาว  ๆ  กว่า แกง เล็ก นิ อยเ คลำ เกลือ ไว้ 

กะทิ คน ขน  ๆ  เคี่ยว ไว้ สก  ๑  ลํวย เล็ก  ทิว และ หาง แบ่ง ฟิสม นา พริก 

แกง อย่า ให้ ใส  นำ พริก ใส่ ทิว ลิสง คิว ตำ ลง ไป ดวย 


๖๗ 


ฟิก บง เด็ด ลาง, นำ แช่ ไว้  เวลา จะ รวัป ระ ทาน ติง นำ ให้ เด อด  ลวก 
ฟิก บุงร ยิง กิน จาน  ลวก เน่ อหมุ หรือ เน่อ วิว วาง บน ฟิก บุง  ราด ดวย นำ 
พริก และ ห วัก ะทิ นิด หน่อย  ควร เส ริ ฟ เบน ที  ๆ  และ' รอน  ๆ  มนำ สม 
พริก ดอง ไป ด วัย 

ก๋วย เต็ย ว แขก 

เครือ ง ปรุง  เคี่ยว เศษ เนอ หน ชน เล็ก  ๆ  บาง  ๆ  กบ กะทิ  ใส่ อบเชย  ๑  ชิน' จน เบื เอย 

นำ พริก  ข มน  ลูก ฟิก ช  ยห ร่า  หอม  ตะไคร้  กระ เทียม  พริก แหง  กะ บ 

กิวลิ สง คิว  ของ ท3 ง หมด กะ ให้ พอ สมควร  ดำ ทํ้งห มด ด วัย กน  ละ เอย ด 
แล วัฟิด กิ บ กะทิ จน หอม  ละลาย ใน หมอ เนอ  ปรุง นา ปลา  นา ตาล 

เครือ ง ผสม  ก๋วย เดียว เสน เล็ก  กิ วง อก  กิ1 ว ลิสง คว ตำ พอ แหลก  เต าห้ เหลือง, หน 
ขนาด ไม้ ขีด ไฟ สน  ๆ  ห วัต' ก กาด' ห' น สิ เห ล็ยม เล็ก  ๆ  ล วัง น่า คลาย ความ 
เค็ม บ วัง  หอม เจียว  ตน หอม  ฟิกซี  คึนช่ ายห้ น  ไข่ ตม แข็ง ต่า ซีก 
เบน เสย ว  ๆ  พริก ตำ  นำ สม  นา ตาล  นา ปลา 


ก๋วย เตย ว เนอ สบ 

เครือ ง ปรุง หนำ  เน่อ วิว สบ ละเอียด ค รง กิโล  ตง กะ หรื  ๑  ชอน ชา  กระเทียม สบ 
หอม ใหญ่ หน สี่ เห ลิ ยม เล็ก  ๆ  ๒  หวั  มะเขือ เทศ ลูก แดง  ๆ  เล็ก  *1  ต่ๅ 
ลิ  ๗- ๔  ฟิล  พริก ไทย  วุ่แ ส เต อร' ชิ!) ส  เกลือ  น่า ตาล  ตง ชร ส  ซีอว ดํๅ 


/ 


พริก แดง  นำ ลืม  ก๋วยเตี๋ยว เสน, ใหญ่ คร์ง กิโล  คลี่ อ ยา ไห้ ติด กน  ตดั 
ครึ งเด์ น  ๓ กาด หอม หน  โบ คน ช่าย เด็ด เบน ใบ  ๆ  ๓ ชี  เด็ด เบน ไบๆ 
๑.  ตช้ กระทะ ใส่ นาม นหม ใส่ กระเทียม ทบ  เจ ยว พอ เหลือง ใส่ ชีอว ดำ 
ส สม นา นิด หน่อย  ใส่ เสน ก๋วยเตี๋ยว ลง สด จน เข็น เสน สิ นา ตาล ค่อน ช้าง 
แก่  ใส่ นา ตาล ทราย  สง ชู รส  พอ ออก หวาน เล็ก นํอย  ตํก ใส่ จา นที 
รอง ดวย ตน ตก กาด หอม  คึนช่ าย ไว้ 

๒.  ติง กระทะ ใส่ น์ามํ นพ อริ อน  สํด สง กะ หรื ใส่ หอม ห' ว ใหญ่ คน พอ สุก 
ใส่ มะ เชีอ เทศ  เนิอ บด  คน อย่า ให้ เข็น ลูก  ใส่ นา ตาล  ข้อ ส  ช้อว 
เกลือ  ชม ด เค็ม หรา นเป รึยว  หอม ซ๊อส สด จน เนอ สุก  ควร จะ มีน าข สุก 
ขลิก  ตก ราด หนำ ก๋วยเตี๋ยว  โรย พริก ไทย  ฒัชี  รบ ประทาน รอน  ๆ 
กบ นา ลืม พริก ตำ 

เนอ สะเต๊ะ 

เคร้ อง ป รง ของ เนอ  โซดา ไบ คาร์บอเนต  ๒  ชอน ชา  ถา เข็น เนึอ สน ที] อยแลืว ไม่ 
จำ เข็น ตอง ใช้  ลูก สก ชี  ๒  ช้อน', โต๊ะ  ยห ร่า  ๑  ช้อน โต๊ะ  ห์วห อม 

๙  หวั  กระเทียม  ๙  ก ลืบ  ตะไคร้  ๒  ตํน  ข่า  ๕’  แว่น  ข มน สด 
หรือ สง  เกลือ  นา ตาล ทราย  ห' ว กะทิ, หรือ นม' ๆ] นิ  ๒  ช้อน โต๊ะ  ใบ 

มะ กรด ฉีก หยาบ ๆ เนอ หน บาง ๆ ยาวๆ® ๑ / ๒ กิโล กริม 

วิธ ทำ  ถา ไม่ ใช้ เนอ สน  เมี่อ หํนเ รืยบ รอย  ควร เคลื ากํฃ โซดา ไบค าร์ บอ 

เนต กบ เกลือ  นา ตาล  ทํ้ง ไว้  ๓๐  นาที  นำเ ครึ ธง คลุก เนอ' ทงห มด ตำ 


วิธ ทำ 


๖ (๙ 


ให้ เข่า ก' น  ใส่ ขม็น พอ เหลือง ตกลง คลุก ใน เนอ  ใบ มะกรูด ฉก  ๓- ๔ 
ชน' ใหญ่  ใส่ คลุก ขยำ กบ เนอ ลอง ปง ชิม ด  ดืแลํ ว เสย บก บ กาน มะพร้าว 
แบ่ง กะทิ ส สม ข มน ไว้ สำ หรบ พรม เวลา ปง 

นํ้าพ ริก จม เนอ  ข่า  ตะไคร้  หอม กระเทียม  พริก แหง  ถวลิ สง ค' วทํง หมด  ตำ 
ละเอียด มาก  ๆ 

พั้ กะทิ ใช้ หวัด ด' นา พริก จน หอม  ใส่ นา ปลา  นา ตาล  หาง กะทิ 
ที เคี่ยว แล ว  ค่อย  ๆ  เติม  อย่า ให้ เหลว มาก  เคี่ยว ไป จน แตก มน  ใส่ 
ถ' ว ลิสง ค' วบ่1 น ละเอียด ลง ดํวย  ชิม รส  เค็ม  หวาน 

อา จาด  แตง กวา ส่า  ๒  หน เบน แว่น  ๆ  บาง  ๆ  หอม ใหญ่ ส่า ซีก หน ขวาง บาง  ๆ 

พริก แดง หน ขวาง เม็ด  นา เติม  เกลือ  นา ตา ลด สม เขา กน  ตง ไฟ ให้ 
เดือด หง ไร้ ให้ เย็น  เวลา' จะ ริน ประทาน ต* ก ราด แตง กวา และ' หอม' ใหญ่ 

ขนม เบ อง ญวน 

เก รอง ปรุง  แบ ง ข่าว เจา ไม่ ทบ นา แล, ว  ๑  ถ วัย  ห' ว กะทิ  ๑ / ๒  ถ วัย  ถ' ว ทอง หรือ 
ถ' ว เซียว คํว  โม่ ละเอียด  ๑ / ๒  ถ วัย  ไข่  ๑  ฟ่อง  นา ปูน ใล  เกลือ 
ขม็น สง 

วิธ ทำ แบ ง  กะทิ ตง ไฟ่ ให้ เดือด  แลืว นำ มา นวด กบ แบ ง ข่าว เจา และ ถ' วค' ว  ใส่ ไข่ 
เกลือ  ขม็น ดง นวด ให้ เข่า กน คี่แลื ว  ใส่ นำ ปูน ใส ละลาย แบ งให์ เหลว 
พอก รอก ได้  กรอง เต' รืยม ไร้ 

ไล้ ขนม เบ อง  ลุง สด นา จืด สบ  นา มน หมู  หิว ดก กาด เค็ม หน ละเอียด  เตา ห้หิน 
เล็ก  ๆ  เกลือ  พริก ไทย  ราก ดก ชี  ตำ ให้ เข่า กน  นา ตาล  ใบ มะ กรด 
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ห้น ย่อย  รวน กง กบ นาม นหม  ใส่ กระเทียม  พ รก ไทย  ราก ตก ชีที่ ตำ 
ไว้ ใส่ นำ ตาล  ชิม ดู ให้ รส จด ปานกลาง  ตํอง พือหํ วตก กาด กบัเ ตำหู้ 
สุก แส่ ว โรย ดํวย ใบ มะกรูด หน ย่อย  ต' ก กาด เค็ม ลาง, หืน ละเอียด  เตา, ทู้ 
เหลือง ห' น เล็ก  ๆ  ถ' วง อก เด็ด ราก  ตํกช เด็ด เบน ใบ  ๆ  ของ เหล่า น วาง 
ใส่ ไว้ เข็น กอง  ๆ  หรือ จะ แยก คน ละ จาน ก็ ได้ 

กระทะ ต' งไ, ฟ่ ใส่, นำ มน' ให้' ทิว  ตก แบ งก รอก เข็น แต่ น ใหญ่  โรย 
ถ' วง อก บน แบ ง  ใช้ ย่า ล' งถง เล็ก  ๆ  บด ให้ ถ' วง อก สุก สก ครู่  จง ใส่ ไส้ 
ที่ เต รืยม ไว้ ทุกอย่าง  หมุน กระทะ โรย นา มน รอบ  ๆ  จน แบ งก รอบ  พ' บ 
ค รง  แซะ ขน ใส่ จาน ร' บ ประทาน กบ อา จาด  (แตง กวา  ห' ว หอม  พริก 
ดอง  นา ส้ม  เกลือ  นา ตาล) 

สม พ้ก กุ้ง สด 

เคร้ อง ปรุง  กุ้ง นาง  ๑๐  ตํว  (ไม่ ใช้ ห ว)  ขาว สุก  ๑  ส่วย  กระเทียม  ๔  ก ลืบ 
เกลือ  ๑  ข่อ น ชา พูน  ไข่  ๑  ‘ฟ่อง 

ผํก ที่' ใช้ รบ ประทาน  ชิง  หอม หวั เล็ก  มะนาว  ต' ก กาด หอม  ตํนห อม  สํกช 
พริก ขํ้หน  ถ' ว ลิสง คว้ 

วิธี ทำ  ปอก เปลือก ส่ง  (ควร ลาง ให้ สะอาด ก่อน ปอก)  หว ไว้ ใช้ อย่า งอน 

เนอ ส่ง ใส่ กระชอน ตง ให้ แห้ง นํ้า  กระเทียม  เกลือ  ใส่ ครก โขลก ใส่ 
ข่าว สุก โขลก ดวย  ใส่ เนอ ส่ง โขลก ให้ เข่า กน จน เหนียว  ต' กใส่ ถาด 
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ละเลง หนา ประมาณ  '๒  เซน ต์  เอา ขน นง ประมาณ  ๒๐  นาที  ยก ลง 
เท นาที ง เสย ปาง  ตด ดำ ย มีด คม  ๆ  ชน ละ, พอ คำ  บบ มะนาว ให้ ท' วทีง 
ไว้ ให้ เย็น  จง ชุบ ไข่ ทอด  พอ เหลือง สวย จด ใส่ จาน  จด ข่ง  หอม  ตำ 
กาด หอม  ตน หอม  สำ ชี  พริก  ถวลิ สง คว  พริ อม ไป ดำ ย 


ทอด ม่น ใบ เขย 

เคร้ อง ปรุง  ลิว ทอง  ๑  ลิตร เล็ก  นา มน หมู  ๑  กิโล กริม  หรือ นา ม่นณํ่ ว  ข มน 
๏  ชอน โต๊ะ  เกลือ บน  นา ตาล ทราย  สำ มะขาม เบ ยก  ๒  บน  พริก 
ชพา แดง  พริก ไทย  ราก ๓ ชี  ตำ หอ’ ม 


วิธ ทำ  ๑.  ลิว ท อง  เลือก สง และ เม็ด ด่าง ออก ให้ หมด  ลาง นา ให้ สะอาด  ใส่ 
โม่  ๆ  ให์แต ฏเบึ น  ๒  ซีก  แช่ นำ ไว้  ๑- ๑  ๑ / ๒  ช่ว โมง 
๒.  โม่ ลิว ทีแข่ ไว้ พอ หยาบ  ๆ  ใช้ ไม้ พาย คน ให้ ขน  ใส่ เกลือ  ๑  ช่อน 
ชา  และ ข มน  คน ให้ เขา กน 

๓.  ใส่ นำ มน ใน กระทะ ยก ขน ต^ ไฟ ให้ นา มน รำ น  ใช้ ช่อน ตำ ลิว บ่เน 
เบน กำ น ทอด ไป จน เหลือง  ใช้ ท์พพี โปร่ง ตำ ขน 
๒.  คน สำ มะขาม เบ ยก ลิบ นา รำ น  พริก ชี พา ส่า ลาง นา  เอา เม็ด ออก 
ให้ หมด  แ ลำ หน โขลก ให้ ละเอียด  ส สม กบ นา สำ มะขาม  เกลือ  นา ตาล 
ชิม รส ให้ มีเป รืยว  ๆ  หวาน  ๆ  สำ หรบ จม 

ตอ เทา แซ 

เคร้ อง ปรุง  หำ หมู  ลน หมู  ชุ หมู  ตำ หน บาง  ๆ  แตง กวา  ฒั กาด หอม  ใบ คน ข่าย 
ใบ ต5 ง' โอ๋  มะ เพ อง หรือ สิบ ปะ รด หวาน  ๆ  ตำ ต่าง  ๆ  หน บาง  ชุ  เม็! น 
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วิธื, ทำ 


ชิน ตาม คิก ษณะ เข็น ใบ ก็ตํด หรือ เด็ด เข็น ใบ  ค  เข็น ชิน  6]  ให้ พอ ดี 
หว หมู  สิน หมู  หหมู  ห' น บาง  ๆ  ตม อย่า1 ให้ เใ] อย มาก  เท นำ ออก  ดง 
เห มอน ดง ขาว  ให้ ไอ ระเหย เก็บ ไร้ ก่อน 

ส่า ง ฟิก ทำ สะอาด  ใส่ จาน  จ* ด ให้' สวย งาม  จะ คิด มา ต่าง หาก กิบ 
หมู หรือ รวม กิน ก็ ได้  รบ ใ] ร  ะ ทาน กบ นา จม 

นํ้าจํ้ ม  นา และ ลูก บวย เจ ย ละลาย กบ นา ตาล ทราย แดง  คิว ลิสง คิว  งา คิว  เกลือ 

กระเทียม  พริก แดง  โขลก ให้ ละเอียด  ใส่ นา สม  ตง ไฟ ให้ ขน  ๆ 

เปรย ว  หวาน  เด็ม  รส คิด  เส อ ฟิก และ หมู  คลุก คลาย ฝ็คิด  นอก จาก 
จะ ใช้ ห* วหมุ แล4 ว  จะ ใช้ ปลา ดิบ สด  ๆ  ปลา นึง  กุงส ดล วก พอ ลุก แทน 
หมู ก็ ได้ 

ปลา แนม 

เคร้ อง ปรุง  ปลา ช่อน ย่าง แกะ ใช้ แต่ เนอ  ๑  ส่วย  ข่า หน  ๑๕'  แว่น  มะ พราว ขด 
ด4 วย กระต่าย จิ' น  ® /' ๒  ส่วย  ขาว คิว  ๑ / ๒  ส่วย  หน* ง1 หมู' หน แส่ ว  ๑ ส่วย 

ม* นหม แข็ง ตม ลุก หน เล็ก  ๆ  ยาวๆ  ๒  ช่อน โต๊ะ  กระเทียม ดอง ซอย  ๑ 
ช่อน โต๊ะ  หอม เล็ก ซอย ข่อย  ๑  ช่อน โต๊ะ  สิว ส4 ม ซ่า, หน ข่อย  ๑  ช่อน 
โต๊ะ  คิว สิ สง' ซอย ข่อย  ๒  ช่อน โต๊ะ  เกลือ  มะนาว  นา ตาล  นา ส4 มช่า 
วิธื ทำ  คิว มะ พร4 าว พอ ให้ หาย แฉะ อย่า ให้ เหลือง  ใส่ ข่า หน โข ลกฺพ ร4 อม กน ให้ 

ละเอียด  ใส่ ปลา ย่าง ลง โขลก ดํวย กิน  เขา กน ดี แล4 ว  ตก ใส่ ชาม อ่าง 
ใส่ เกลือ  มะนาว  นา ส4 มซ่า  นา ตาล ทราย คลุก ให้ เช่า กน  ค่อย  ๆ  โรย 
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ฝืงซ่ าวค 'วที ละ น์อย  เค ลา ไป ใส่ ไป จน กระจาย ดี  ใส่ ห, นง หมู  มน หมู 
ชิม รส ให้ เปรย ว  เค็ม  หวาน  เฝือ รสกระ เท ยม ด ธง ดีวย  เม อร สด แล ว 

ใส่ หอม หํน ปอย  ฝืวส่ มซ่า  กระเทียม ดอง  ถ' ว ลิสง ค' ว  คลุก ให้เ ซ่า กิน 

จด ใส่ จาน  โรย หนาด วยฝื วส่ม ซ่า  หอม ปอย  พ ริก แดง เหลอ' งหํน ปอย 
ริบ ป- ระทา นที บฝืก กาด' หอม 


ไส กรอก หมู 

เคร้ อง ปรุง  เนอ หมู ปนมํ นสบ ละ เดียด  60  ลวย  มะ พราว ขุด แล5 ว  ด/ ๒  กิโล กรม 
ไส1 หมู  ด/ ๒  กิโล กรม  ไข่เ บด  ด  ฟ่อง  ตน ห อม  ฝืกชิ  ๑  ถ1 ว่ย  (หอม 
มากกว่า ฝืก ชิ)  นา ปลา  นา ตาล บืก 

เคร้ อง นํ้าพ ริก  พริก แห้ง  ๕  เม็ด  หอม  ๒๕'  หว  กระเทียม  ๒๐  กลีบ  ตะไคร้ 
ด  ตน  ข่า  ๕  แว่น  พริก ไทย  ๕  เม็ด  ราก ฝืกซี ฟ่น  ด  ซ่อน ชา 
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ใบตอง ทํง กาน รอง ไส้กรอก  และ' บด' ขาง บน ช่วย' ให้ มิด  ใช้ กาก มะ 
'หรื าวท ติ นแช่ ว ค่อย  ๆ  โรย  ติ องการ ครืน รม ให้ เห สี อง หอม  ติ อง ระ' วิง 
เ รอง ไฟ อย่า ให้ ลุก  ไส้กรอก จะ แตก  การ ปง ไส้กรอก หมู ตอง ระ ว่ง 
ตอง คอย กลบ เบุด บด ใบตอง  โรย กาก มะ หรื าว  เสีย เวลา คอย ดู จน กว่า 
ไส กรอก เห สี อง  ลุก  สวย  การ ใส่ ไฟ ก็ตํ อง ค่อย  ๆ  ใส่ ที ละ' นอ ย 

วิธื ทำ ขาว คา 

ซาว ขาว สาร แช่ นา ไว้ ประมาณ  ๑  ช่ว โมง  จง สง ขน ยก กระทะ 
ขน ติง ไฟ รอน  ๆ  ติ กช่า ว' ใส่ กระทะ ครํ้ง ละ  ๔  ช่อน โต๊ะ  ติ ว พอ เบน 
สี นวล  โม่ ให้ ละเอียด กรอง ช่วย ฝืา ขาว บาง 

* 

วิธื ทำ หน งหม ฝอย 

หพ้ หมู ที่ซยิ มา ตว้) ง ขูด ช่าง ให้ สะอาด  ตม พอ ลุก  ช่า ลุก มาก ไป แส่ 
ลำบาก  ลาง นา เย็' น' ให้' หมด ยาง  แช่ ว่นำ มา แล่- บาง  ๆ  เช่น ถา ห' นา มาก 
ก็ แส่ สาม แส่ นุ  ใช้ มีด คม  ๆ  ส่วน กวาง ของ หนํง ก็ จะ หน ราว  ๆ  ต  เซน ต์ 
หน ซอย เบน ย่อย ให้ บาง ทลุด หืจะ บาง ได้  ช่ายํ งไม่ ใช้ ตาก แดด ให้ แหง 
เก็บ ใส่ ขวด ไว้  แต่ เก็บ นาน ไม่ ฒก จะ เหม็น หืน  เวลา จะ คลุก ปลา แนม 
หรือ ยำ  ตม หนํง หมู แหง พอ ลุก  เท ใส่ กระชอน บีบ มะนาว  ๒- ต  ซก 
ขยำ จน ขาว  เท นา รือน ใส่ ใช้ ช่อน คน จน ทิว  ฟิสม นำ เย็น พอ อุ่นๆ  ขยำ 
ลาง ถ่าย นา จน หมด ยาง ขาวสะอาด เท ใส่ กระชอน  เอา นา รือน เดือด ราด 
อีก ครืง หนี่ง  สึ่ง ไว้ ใน กระชอน ให้ สะเด็ด นา จน กว่า จะ ใช้ 
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ห่อ หมก ปลา 

เคร้ อง ปรุง  เนือ ปลา หน แล, ว  ๒  ล้วย  กะทิ คน, ขน  ๆ  ต  ล้วย  นา พริก  ๒  ชอน 

โต๊ะ  โป โหระพา เด็ด แล้ว  ๑  ล้วย  ตน หอม หน ละเอียด  ๒  ชอน โต๊ะ  I 

พูน  สก ชี เด็ด เบน' ใบ  ๆ  ๒  ชอน โต๊ะ พูน  พริก ชพา แดง หน ฝ่อ ย  ๑  ส่ 

ชอน' โต๊ะ  นำ ปลา  ๔  ซอน โต๊ะ  นา ตาล  ๑  ชอน' ชา  ไข่เ บด  ๒  - 

ฟ่อง  โบ มะกรูด หน ฝ่อ ย  ใบตอง ลำ หรบ ห่อ หริ อ กระทง 
วิธ ทำ  ปลา ช่อน หรือ ปลา กะพง และ ปลา ทะ เลอ น  ๆ  ใช้ ไดํไ กอบ ทุกอย่าง  เอา 

มา แล่ ออก จากกระดูก แล้ วห่น เบน ชน บาง  ๆ  ตวง ให้ ได้  ๒  ล้วย  ล้า  ! 
เบน' ปลา ล้าง เสียด.1 ตาม ตํว มาก  ตอง ใช่ ขูด ดํวย ชอน  เช่น ปลา กราย 

หรือ ปลา ดาบ ยาว เบน ตน  -  I 

คน กะทิ จาก มะ พราว  ๙  ขูด  ให้ ไ ดิก ระ ทิขูน  ๆ  ต  ล้วย  ดิก 
หว้เ กะทิ เอ' ไว้  ใส่ หนำ สก  ต  ช่อน คาว  ทิเห ลือ ใส่ ลง ใน อ่าง ดิน  ๑ 

ล้วย  พริอ มล้บ เนอ ปลา และ นํ้าป ลา  ต  ช่อน คาว  ใช่ พาย ไม คน จน  1 

ขน จึง ค่อย  ๆ  เติม กะทิ ไป จน หมด  ตวง นา พริก ใส่ ลง คน ต่อ ไป จน เช่า  1 

กนดื แล้ว ใส่ ไข่  ๒  ฟ่อง  และ นำ ตาล ทราย  ๑  ช้อน ชา ลง คน ต่อ ไป ยก 
น้ด หน่อย  ดิก ขูน ใส่ ใบตอง ใ] ง  ชิม รส ดู  ล้า จืด จึง เติม นา ปลา ลง ตาม ชอบ 

สก ทิใช้ ล้าง นำ ให้ สะอาด  สลด นำ ให้ แห่ง  ใบ โหระพา เด็ด เอา 

^  * 

เอา แต่ ใบ  ตน ห อม, หน ละเอียด  สก ชี เด็ด' ใ ช5 แต่' ใบ  ใบ มะ กรด ฉีก  .! 


๗๖ 


ไว้  ใบตอง ท จะ ใช้ หอ หรือ ทำ กระทง เช็ด สะอาด แล้ว จึง ทำ ตาม ต้อง การ 


นา พริก ห่อ หมก 

เคร้ อง ป รง  พริก แหง  ๗  เม็ด  หอม ปอก หน  ๔  ช้อน โต๊ะ พูน  กระ เทียม ปอก  ๔ 
ช้อน โต๊ะ พูน  ตะไคร้ หน  ๒  ชอน โต๊ะ พูน  ข่า ห' น ต่อย  ๑  ชอน ชา 
พูน  สิว มะ กรด' ห' น  ๑ / ๒  ชอน ชา  ราก ด้กช้ หน  ๑  ช้อน ชา  พูน  กระ 
ชาย ปอก หน  ๑  ชอน ชา  พูน  ถวลิ สง ค' ว  ๑  ช้อน โต๊ะ  พูน  เกลือ 
๑  ช้อน โต๊ะ 

วิธ โขลก  พริก แห้ง ส่า แกะ เมล็ด ออก ล้าง น้า บิด ให้ แห้ง  ใส่ ครก พรือ มก' บ เกลือ 

โขลก ใ หละ เอย ดเลื ย ก่อน  แล้ว จึง ใส่ ข่า  ตะไคร้  ราก ตก ชี  สิว 

มะ กรด  ลง โขลก จวน ละเอียด ดี แล้ว  จึง ใส่ หอม และ กระชาย  ล้วลิ 
สง ลง โขลก ที หล' ง  จน ละเอียด ดี แล้ว  ฒั ขน ใช้ ไต้ 


๗๗ 


ปู ทะเล ผด เห็ด สด 

เครึ๋ อง ป วิง  เห็ด บ่ ว  ปู่ ทะเล  ต่นห อม  'ซี อว ขาว  แบ งมํน  นำ ซุบ  สง' ชร ส 
พริก ไทย บํ่น  -.  - 

วิธี ทำ  ปู' ทะเล ตม แก ะใช แต่ เนอ  กาม แกะ ให้ เบน รูป กาม  เห็ด บํวป อก ลาง ด่า 

สอง  ลวก นา เดือด ตก แช่ นา เย็น ไว้  ตน หอม ตด เบน ท่อน  ๆ  ใช้ แต่ 

ขาว  ๆ  ต่งั กระทะ ใส่ นา มน  ใส่ เห็ด  ใส่ ซุบ ส สม แบ งม น  ซี! ว' ขาว 
สง ชู รส  ใส่ ตน' หอม  สด ให้ เขา กน  ใส่ ปู่  เหยาะ นา มน หมน้ ด หน่อย 
ยก ลง โรย พริก ไทย 

กุ้ง อบ 

เคร้ อง ป รง  กุงซี แหต่ วั ใหญ่  ๆ ขิง  ตน หอม  สง' ชู รส  ข้อ ส มะเขือ เทศ  ซีอว 
ขาว  เกลือ  นา ตาล  แบ ง สิงคโปร์  แม่ โขง 
วิธี ทำ  ลุง ตด หนวด ส่า ค รง ต่ว ตาม ยาว แบน  ๆ  ท1 ง เปลือก  เอา แบ ง สิงคโปร์ 

ละลาย นา  เคลื ากุง ให้ ท่ว  เท นาท ง  เอา แบ ง แหง  ๆ  คลุก กุ้งฺอ ก ครงั้ 
ทอด ให้ เหลือง กรอบ 

นา ตาล  ๑  ช้อน ชา  ซอส มะเขือ  ๒  ช่อน โต๊ะ  ตง ชุ รส  ๑  ช่อน ชา 


๗0* 


ซอ ว ขาว  '๒  ชอน โต๊ะ  ซ๊ยิส กระต่าย  ๒  ชอน โต๊ะ  เกลือ นิด หน่อย 
เหล้า แม่  โขง  ๒  ช่อน' โต๊ะ  แบ งม น  ®  ชอน' โต๊ะ  คน' ให้ เ' ขำ กน  ขิง 
ทุบ หิน ละ เอย ด  ตน หอม หิน ละ เอย ด 

ยก กระทะ ตง ไฟ ใส่ นา มน  ใส่ ถุง  นํ้าซ๊ อสที่ ส สม ไว้  บด ฝ่า 
กระทะ อบ ไว้ นาน ประมาณ  ๒  นาทื  เบด ฝ่า คน ให้ เขา กน  เดือด 
ทํวดื แล้ว รบ ประทาน รอน  ๆ 

ผด กระเพาะ หมก บ กงไฉ่ 

เคร้ อง ป รง  กระเพาะ หมู  ๑  กระเพาะ  กงไฉ่ อย่าง เค็ม  ๑  ถวย  กระเทียม  ๕ 
กลีบ  พริก ไทย  นา ชุบ  แบ งมํนิ  สง ชู รส  โซดา ไบ คาร์บอเนต  ๖ 
ช, อ, น' ชา  ซีอว ขาว  ขิง แก่ 

วิธี ทำ  ลาง กระเพาะ หมู ดํวย เกลือ และ แบ งมํนิ ใทํ สะอาด  แล ร นาบ ใน กระ 

ทะ ฅํ้งไ ฟ่ริอ น  ๆ  จน แหง  ติง นำ ใส่ ขิง แก่ ทุบ  ๒- ต  ชิน  ตม จน นา 
เดือด  ใส่ กระเพาะ ติ มต่อ ไป จน สุก ค่อน ขาง ฝอย มาก  ๆ  ตก ขน แช่ 
นา เย็น หิน ชิน พอ งาม  ละลาย โซดา ไบ คาร์บอเนต ลง ใน นา  แช่ กระ 
เพาะ ที หิน ไว้  กงไฉ่ ลาง  ตง กระทะ ใส่ นาม ใ] กระเทียม เจียว ให้ 

เหลือง  ละลาย แบ งม่น ดืวย นา ชุบ  ใส่ ซีอว  สง ชู รส ลง คน ใน กระทะ 
ใส่ กงไฉ่  ช้อน กระเพาะ จาก ที แช่ ไว้ ใส่  สด จน เขา กน ชิม ดุ  ตก 

ขน โรย พริก ไทย  ไซ้ ได้ 


๗๗ 


แส่? ) น 

เคร้ อง ปรุง  ฬุ้ นาง  ๑  กิโล กรม  มน หมู แข็ง หน ชน สี่ เหลี่ยม เล็ก  ๆ  ๑ / ๔  กิโล 
กรม  ไข่ 1 บด  ®  ฟ่อง  เกลือ  ๑  ชอน ชา  พริก ไทย  ราก สกช  กระ 
เทียม  สง ชู รส  ฟ่อง เตา ห  ๑  แส่ น ใหญ่ 

วิธ ทำ  ลาง? ๅงห กหว เล็บ ไว้ ทำ อย่า งอน  ปอก เปลือก ใช้ แต่ เนอ  ช้กิเ ส้น ดำ 

ออก  ตง ไว้  ให้ แหง  โขลก ราก ตํกช้ กระเทียม พริก ไทย เกลือ ให้ 

ละเอียด  กะ ให้ ได้ ประมาณ  ๑  ช้อน ชา  ใส่? ด้ง ลง โข ล? ไป ที ละ ตว 
สอง ต่ว จน หมด  ใส่ มน หมู  ไข่  ๑  ฟ่อง  ลงเ คล2 าให เช้า กน มาก  ๆ 

ใส่ ตง ชู รส  เด ส่า เช้า กน ดแลื วลง ตว้) ทอด ชมดู นิด หน่อย  เมี่อ รส ดี  ห่อ 
ดำ ย ฟ่อง เต่า, ทู้  พรม นา ให้ นุ่ม  ตด เบน สี่ เหลี่ยม สิน สำ' ใหญ่  ตํก? ด้ง 
ที โขลก ไว้ ห่อ กลม  ๆ  ยาว  ๆ  ให่ แน่น  พบ ห่วพํ บ ทำ ย  ส่า นที เท่า น 
ห่อ ได้ แอ่ กน  กวาง ขนาด เงิน บาท  ยาว ประมาณ  ๖- ๗  นา  ได้  ๕- 
อน  ใส่ เรียง กน ใน ล, งลืง นง ใน นา เดือด ประมาณ  ๑๐  นาที  ยก ลง 
เบด ส่า ทีง ไว้ ให้ เล็น  แส่ วจง หน เบน แว่น  ๆ  ทอด  นา จม จะ ใช้ นา 

จม เปร ยา หวาน  หรือ ซ๊อส พริก หรือ ชี อา หวา นล็ ได้- 

เนอ ผด นาม น หอย 

เคร้ อง ปรุง  เนอ ว่วสํ น  ตน หอม  พริก ไทย บน  เกลือ  โซดา ไข คาร์บอเนต  ชี 
อา ขาว  ตง ชู รส  แบ งม น  นา ชุบ  นา มน หอย  กระเทียม 


๙๐ 


0  ^  ^  ^  I  *  เ^  I 

วิ ชิ ทำ  เนอ  ๑ / ๒  ก โลก รม  หน เฉ ลบ บาง  ๆ  ชนก วาง พอ ควร  บ่น พริก 

ไทย บ่น  เกลือ  โช ดา ทำ ขนม  ๑  ชอน' ชา  ส  สม นาค รง ถวย ราด บน 
เนอ ขยำ ไห้ เขา กิน  ใส่ ตู้ เย็น ไว้ ประมาณ คร์ง ชิ ว โมง  ตน หอม ตํด เ' บน 
ท่อน  ๆ  ใช้ แต่ หวั ขาว  ๆ 

นำ มน ใส่ กระทะ ตง ไฟ่แ รง  กุ  ใส่ กระเท่ ยม  ใส่ เนอ ตด เร็ว  ๆ 
ใส่ ชุน  แบ่ง มน ละลาย  'ซอ ว, ขาว  สง ชู รส  ชิม ดู ก่อน ยก ลง ใส่ ต่น 
หอม  ตก ใส่ จาน โรย พริก ไทย บ่น 

/  '1 

ไก่ หร้อ กุ้ง ชืแห ผด หน่อไม้ กระ!] อง 

เคร์ อง ป รง  ไก่ หรือ กุ้ง ชแ หตํว โต ปอก เปลือก  ชก ไส้ ดำ ท่หล็ ง เหลือ หาง ไว้  จำ 

น วน ตาม ความ ตอง การ  หน่อไม้ กระ ใ] อง  ซี อ็ว ขาว  เกลือ  ตง ชู รส 
พริก ไทย  แบ ง มิ น  นา ชุบ  กระเท่ ยม 

วิธ ทำ  ตง กระทะ ใส่ นํ้า มน  ตี กระเท่ ยม  ใส่ ไก่ หรือ กง ลง สด ให้ สุก  ใส่ 

หน่อไม้ กระ ใ] อง ตดั เข็น ท่อน  ๆ  ส สม นำ ใน กระ บ่อ งก ห้] แบ่ง มํน ใส่ พอ 
ขน  ๆ  ใส่ นา ชุบ  ใส' ซีอว  เกลือ  สง ชู รส  ชม ดู 

ลูก ชน กุ้ง ผด โสภณ 

เคร้ อง ปรุง  กุ้ง  ม' นหมู แข็ง  ซี อ ว' ขาว  สง ชู รส  โซดา ใบ คาร์บอเนต  นา, ชุบ 
แบ่ง มน  กระเท่ ยม  เกลือ  ตํก กาด เขียว กาบ โต  ๆ  (อย่าง' ท่ ใช้' ทำ 
๓ กาด ดอง) 

วิธ ทำ  สํก กาด เขียว เจียน ใบ ออก ใช้ แต่ กาน  ไม่ ตอง ลาง นา  เอา นา ด้ง ไฟ ให้ 


๘๑ 


เดือด  ใส่ โซดา ทำ ขนม  ๒  ช้อน ชา  ใส่ สฑัผั้ ส่า น ใหญ่ ไม่ ต่อ งบ ด 
ต่าห ม็อ  ตม จน สก ค่อน ขาง เ' ใ] อย  ตก แช่ น้า เย็น ถ่าย น้า อีก ค ร2 ง  คริง 
หด์ง แช่ น้า แข็ง ไว้  ก่อน แช่ นา แข็ง ควร ตด เบน ท่อน  ๆ  เสีย ก่อน 

ห้ง โขลก กบ พริก ไทย บ่! น  เกลือ  สง ชุ รส  เมือ เช้า ส่นดื แส่ ว  ตก 
ใส่ อ่าง ใช้ มือ นวด ไป ทาง เดืย ว  ใส่ แบ งม น  ๑  ช้อน โต๊ะ  ไข่  ๑  ฟ่อง 
(สำ หรบ ก่ง  ๒  กิโล กริม)  ใส่ ม่น หมู แข็ง หน ละเอียด เค ส่า ให้ เขา กน 
ส่วน ที่ จะ ได้ ทอด มน ท่ดื คือ  ก่ง  ต  ส่วน  มํนห ม  ๑  ส่วน  แบ งม” น  ๑ / ๒ 
ส่วน  เมือ นวด  เคล้า ได้ ที่ แส่ ว  ใช้ มือ กำ บบ เน้อ ลูก ร้น ให้ รอด ทาง กำ 
บน  ใช้ น้วช้ มือ ขวา ชุบ น้า ปาด ออก เข็น ส่อน กลม  ชุ  ใส่5 เนก ระ ทะ นำ 
ม” น  เรม แต่ นํ้ามํ นริอ น ทอด ไป จน เหลือง 

น้า ม' น ใส่ กระทะ  ใส่ กระเทียม  นา ซุบ  แบ งม” น  ซอ ว  สง ชุ รส 
บ รน ด, นิด, หน่อย  ส* ก โสภณ  ลูก ร้น ที่ ทอด คน ให้ เช้า กน  ตํก ใส่ จาน 
โรย พริก ไทย 

ผด เนอ อร่อย 

เค รอง ปรุง  เน้อ ว” ว  พริก แห้ง  กะ บ  หอม  กระ เทียม  ข่า  ตะไคร้  ลูก สํกชี  ๒ 
ส่วน  ย็ห ร่า  ๑  ส่วน  มะ พราว  น้า ปลา  น้า ตาล  พริก ชที่า  ใบ 
โหระพา  ใบ สม ซ่า อ่อน  ๆ  แตง กวา  หอม ใหญ่  สม' ซ่า  สํกด อง 
วิธี ทำ  ๑.  ห้น เน้อ เข็น ชิน ยาว  ๆ  บาง  ๆ  เหมือน จะ แกง  ตํ้ง กะทิ ขน  ชุ 

เคี่ยว เน้อ จนเ 'ใ] อย 

'๒.  ส สมเ ครอง แกง ท” ง หมด  ตำ ใ หละ เอย ด  เอา น้า พริก ลง ส่ดส่ บ 
เน้อ จน แตก ม* น  ใส่ น้า ปลา  นา ตาล  ชิม ดู  เคี่ยว ไป จนเ ครอง แกง 


๙๒ 


จบ เนอ  โรย พริก แดง ตก ใส่ จาน  ริบ ประทาน ก่บโ หระ พา ดึบ  ใบ 
สม ซ่า อ่อน  เนอ ส่มซ่ าที่ง เปลือก หน บาง  ๆ  แตง กวา จด ใหํ สวย  ส๎กด อง 

หมู ตง 

เค รอง ปรุง  'หัว' หมู  ๑  หํร  ลกจํ นทน์ เทศ  ลก โ6 บ้ย กก  เส์ย เตี่ยว  พริก ไทย 

กระ เทียม  ซีอว ดำ  เกลือ  นา ตาล  ฟ่อง เต่า หู้ 

วิธ ทำ  หวห มูตํม ให้ สุก  หน ละ เอย ด เข็น ปอย  แยก หูก บก ระดู ก อ่อน ไว้ ต่าง 

ทาก  เนอ หมู  ๕  ถวย  กะ ลูก จน ทน์เ ทศ คํว บ่! น  โ6 ปืยก กํ้  สง เอย 

เตี่ยว  รวม กน ประมาณ  ๒  ช้อน โต๊ะ  ตำ กระเทียม พริก ไทย ให้ 

ละเอียด  น้า หมู ที หน ใส่ กระทะ รอน  ๆ  พอ นาม นอ ยิก  ตํกอ อก เสย บ้าง 
กน หม ไว้ ขาง กระทะ  เจียว กระเทียม  พริก ไทย ให หอม  ใส่ หมู ลง 

สํด  ใส่ หูก่บ กระดูก อ่อน ลง ก่อน  ใส่ นา ปลา  ซีอว ดำ  นา ตาล  เอา 
เครี่ อง ที่ บ่! น ไว้ แร่ง ลง กระทะ สด คน ใหท ว  เวลา สด พรม นา ไป เ รอย  ๆ 
จน หมเ ที่ เอย  นาม นอ อก  หมู แหง เหลอ ๒ ใน?) ส่วน  ปู ฟ่อง เต่า 
•ห้ ใน พิมพ์ ที่ จะ ใส่ ตด ไว้ ลง ใช้ ฟ่อง เต่า หู้ฃิด บน ให้ เรียบ ริอย  ใช้ ของ 

หน ก  ๆ  ท้บ  ให้ นาม' นอ อก  ตํอง หา ลาด รอง นา มน ไว้  ทบ ไว้  ๑  คืน 
หม แน่น ใช้ ได้  หน บาง  ๆ  รบ ประทาน กบ แตง กวา  ตํกด ยิง  ซี 

ยิวฟิ สม พริก  นำ ส ม  นำ ตาล 


หอย แมลง ภ, ทอด 

เคร้ อง ปรุง  แบ ง ข้าว เจา  ๏  ส่วน แบ ง ท้าว ยาย ม่อม  (หรือ แบ งมํน อย่าง ดี) 


0*  60 


หอย แมลง ภู่ แกะ แลํ้ว ลาง นา โส่ กระชอน ไว้ ให้ สะเด็ด นา 
ตน หอม  สก ชิ หน  ถ่วง อก เด็ด ราก  กระเทียม ทุบ สบ ปนเป ลอก  1 

บ้าง  I 

พริก ไทย บน  นา ปลา ที  ดง ชู รส  ไข่ เบ็ด  พริก แดง  นำ สม 

นา ปน ใส  1  * 

วธ ท้า  ด สม แบ ง ข่าว เจา  ®  ส่วน  แบ งม น  ๑  ส่วน  นำ ด สม นำ ปูน ใส  ๓  ส่วน  I 

ส สม แล วกะ ดู ว่า พอ แบ ง ตด หลง มือ หนา นิด หน่อย ใช้ ได้  1 

4โ ขลก พริก ไทย  กระเทียม  ราก ๓ ชี  นำ ปลา  สง ชร ส  คน ลง  I 
ใน แบ ง  ชิม รส ให พอ ที  I 

ตง กระทะ แบน  ๆ  ใส่ นา มินิ นิด หน่อย  ตํกแ บง  ๑  ทพพ  ตก; ท  I 
ราดลง ไป  ให้ แบน  ๆ  ใส่ หอย  แหวก ตรง กลาง แบ ง ใส่ นา มินิถ่ บก ระ  งฺ 

เทียม นิด หน่อย  ใส่ นา มน รอบ  ๆ  แด่น แบ งพอ เห็น ข่า ง  ๆ  สุก ที กลบ  1 
แบ ง  ถ่าตํ องการ ใส่ ไข่ ก็ ตอน น  ค่อย  ๆ  ที ไข่ ละเลง ไป ทํว  ๆ  แด่น 
แบ ง  ใส่ นา มน ทอด ให้ เหลือง  ใส่ ถ่วง อก แอบ ไป ข่า ง  ๆ  พอ สลด 

โรย พริก ไทย  ตํนิห อม ดก ชิ  ตก ใส่ จาน  ถ่วง อก รอง กน จาน  ริบ ประ  ] 
ทาน, กบ นา สม พริก ดอง  ] 

กาย เตย ว หลอด 

เคร์ อง ปรุง  ก๋วยเตี๋ยว แด่น ใหญ่  ©/ ๒  กิโล กริม  หมู สิบ  ๑ / ๒  กิโล กริม  ก๋ง สิบ  ' 

๏/ ๒  กิโล กริม  กระเทียม  พริก ไทย  ราก สก ชิ  โขลก ละเอียด  ๏ 
ช้อน โต๊ะ  ถ่ว้ง ยิก เด็ด หาง  ๑  ถ่วย  ตน หอม หน  ๒  ชอน โต๊ะ  กระ 
เทียม เจียว  ชิอํ้ว ขาว  ดง ชู รส  แบ งม นิ 


นำ จม  ฃอว ดำ  นำ สม  พริก ดำ  นา ตาล นิด หน่อ!] 

วิธ ทำ  กุง  หมู  เค น่า กระ เท ยม พริก ไทย  สง ชร ส  ซี อร ขาว  แบ งม่น  น่ว้ 
งอก  ตน หอม 

แส่ นก๋ว ย เตย วกะ ตํด ไห้ พอ ดี  เม อม เวน เครือ ง แน่ว ไม่ ไหญ่ เกิน ไป 
ตํกเ ครือ งทส สม ไว้ ห่อ ขนาด ยาว พอ ตด ได้  ๓- ๔  ชน  ม่วน ไห่ แน่น 
เร ยง ไน น่งลื งทีปู  ไบต อง ทา นำม่ น ไว้  ทำ จน หมด แบ งก ไ) ไส้ นึ่ง ไว้ ประ 
มา ณ  ๒๐  นาทํ  ยก ลง  ตก ออก มา หน เข็น คำ  ๆ  รบ ประทาน กบ นา จม 

เนอ สวรรค์ 

เครือ ง ปรู ง  เนอ ว' ว ตรง ตะโพก  ๏  กิโล กริม  นา ตาล' บบ  ๑  ขีด  นา ปลา  ๔ 

ชอน โต๊ะ  นา สง อย่าง ดี  ๑  ชอน โต๊ะ  ดิน ประสิว  ©/ ๖  ซี!) น' ชา  สก 
สํกขี  ๒  ซีอน โต๊ะ  ยืห ร่า  ๑  ชอน โต๊ะ  (ทงั้ สองอย่าง นคํ่ว บ่! นพ ธ 

แหลก)  สง ชุ รส  @  ชอน ชา 

วิธ ทำ  แล่ เนอ แส่ น บาง  ๆ  ตาม ไจ ชอบ  ดิน ประสิว บน  นา ปลา  นา ตาล 

นา สง  สง ชุ รส  ไส่เ คลา ก' บ เนอ ให้ ทิว  ใส่ ลกส่ กขียี่ ห ร่า  หม่ก ไว้ 
ประมาณ  ๒  ซี ว โมง  ไน ตู้ เย็น  นำ มา คล ตาก ไน ตะแกรง เข็น 

แส่ น  ๆ  ตาก แดด จด  ๆ  สก ครู่ ก็กน่ บ  อย่า ตาก ให้ แห่ง มาก  เวลา 

ทอด จะ แข็ง ไป  ไม่ อร่อย  แหง ดี แล้ว  ทอด ไน นา มน  อย่า ไห้ ไพ่ 

แรง น” ก เพราะ เนอ บาง ไหม้ ง่าย 

ปอ เป ยะ สด 

เคร์ อง ปรู ง  หมู สาม ชน  ๒  ขีด  เตา ตู้ เหลือง  ๑  แส่ น  ปลา หม้ก แห้ง  ๑  ต่ร  กุ้ง่ 
นาง  ๓  ต' ว  ไข' เข็ด  ๒  ฟอง  น่วง อก ลวก  ๒  น่วย  ๓ กาด หอม  ตน 


วิธี ทำ 


หอม  แตง กวา  พริก แดง  ลูก เกย ม' บ๊วย คอ ง  ๕'  ลูก  ซีอิว ขาว  นำ 
ตาล บบ  นา ปลา  แบ ง สา ล  ๑  ชอน โต๊ะ  แบ งม น  ๑  ช่อน โต๊ะ 
พริก บ่! น  แบ ง ปอ เบ ยะ  มล ตาด 

ลาง หมู  กุ้ง  ล่ม ไห้ สุก หน บาง  ๆ  เตา ทู้ เหลือง หน บาง  ๆ  เล็ก  ๆ 
ยาว  ๆ  ทอด ไข่  กรอก บาง  ๆ  ห้ใฟ่ อย  แตง กวา ทํนข วาง ลูก บาง  ๆ 
ล่วง อก เด็ด หาง ลวก นา รอน  ตก กาด หอม แล่ กาน ออก ตด ท่อน  ๆ  ล่น 
หอม ตํดไ บอ อก บาง เหลือ เข็น ตน  ๆ  ยาว ขนาด  ๕'  นวพ่ ต  พริก แดง 
หน ขวาง เม็ด 


เอา กระทะ  ตง ไฟ ใส่ นา ตาล  ๑  ชอน  สื ดี ให้ เหลือง  ใส่ ช่อ ว 
นา ปลา  ฝืด' ให้ เข่า กิน  ใส่ หมู  ปลา หมึก แช่ นำ ทํน ชิน เล็ก  ๆ  ยาว  ๆ 
แล่ วดํด ให้ เช่า ดี  เติม น้า ชุบ  ๒  ล่วย  ใส่ ลูก เก ยม บ๊วย  เตา ทู้  เดียว 
ไป จน ปลา หมึก และ หมู นุ่ม  นา ปลา  นา ตาล' จบ เนอ เข็น ลืนํ้า ตาล 
อ่อน  ๆ  เดียว ไป จน นำ เหลือ  ®  ถวย  ตก เนอ ขน ให้ หมด  ละลาย 
แบ งม่น ลง คน  ใส่ พริก บน นิด หน่อย  เติม นา ตาล  ชิม รส เล็ม  หวาน 
เด็ด เล็ก น้อย  ไว เข็น นา สำ หรํบ ทำ หน้า 


* 


V 


ปอเ ใ] ยะ ทอด 


เค รอง ปรุง  หมู สบ  กุ้ง ต ไ!' หน  ไก่ ตม ฉีก  กุ้นเ สน แช่ นา ตด สน  ๆ  เห็ด  หอม หน 
ฝอย  มน แกว, หน- ฝอย  ไข่  ราก (ริก ชิ  เกลือ  กระเทียม  พริก ไทย ตำ 
นำ ตาล ทราย  แบ ง ปอ แ) ยะ  แบ งเบ ยก 

วิธี ทำ  ของ ทุกอย่าง รวม กไเ คลำ ให้ ทิว  ห่อ แบ ง ปยึเ ไ) ยะ เบน คำ  ๆ  ติด แบ ง 

เบ ยก  ทอด ให้ เหลือง กรอบ  ตํก ใส่ ถาด ปุก ระดา ษ  ทอด จน หมด แบ ง 
ทห่อ ไว้ 


ห็าจี ม 


เกลือ  นา ตาล  นา สม 


ตำ กระเทียม  พริก แดง  ให้ ละเอียด  ใส่ หวไ ชเ ทำ โขลก ให้ 


ละเอียด หยาบ  ๆ  ด สม กบ เกลือ  นา ตาล  นํ้าลํ ม  ตง ไฟ เคี่ยว ■ให้ ขน 
มาก  ๆ  ชิม รส เปรียว  หวาน  เค็ม 

กุ้ง บา บ คิว 

เคร้ อง ปรุง  กง ดีด  ปอก เหลือ หาง ไว้  เนอ สบั ปะ รด  หน ชน สี่ เหลี่ยม พอ คำ  พริก 
หยวก ฝรีง  ทิน ชน ลี่ เหลี่ยม  ลวก นารี ยิน พอ สุก  เห ลำ บ รน ด  หรือ 

แม่ โขง  ๒  ชิอน่ โต๊ะ 


นํ้าบ าบค ว กุ้ง  นา สบ ปะ รด  ๑  ลํวย  ซ๊อส พริก  ๒  ชิอน โต๊ะ  นำ ปลา ญี่รุ่] น  ๑ / ๔ 
ถวย  กระเทียม ตำ ละเอียด  ๏  ชิ!) น ชา  นำ ตาล ทราย  ๑  ชอน' ชา  นา 
มน พืช  ๒  ชิยึน์ โต๊ะ  ส สม ของ ทํงห ม่ด นตํง ไฟ พอ เดือด  เย็น แล ว เค ลำ 


* 


0*๗ 


กุ งหม่ ก ไว้' ประมาณ  ๏/ ๒  ช้ว โมง  ส สม เห สา ลง ดํวย  นำ กุง เสียบ ไม้ 
สลบ กบ สบ ปะ รด และ พริก หยวก  กะ ไม้ ห นง พอ งาม  ปง ไฟ่แ รง  ๆ  ขำ ง 
ละ  ๒  นาที  ขณะ ปง ควร พรม นํ้าท ส สม ทา ไป ดวย 


เนอ บา บคิว 

เคร้ อง ปรุง  เนอ สน โน  ไส กรอก สด  เบคอน  หอม ปริ งหํว เล็ก  ๆ  มน ปริ งห์ว เล็ก  ๆ 
พริก หยวก เม็ด โหญ่  สิบ ปะ รด หวาน  ๆ ไม้ สำ หรบ ปง  ของ เหล่า นก ะ 
ตาม จำนวน ที ตอง การ 

วิธ' ทำ เนอ  หน เนอ สน แล่ พิง ตืด ออก ให้ หมด  ตด ขวาง เลน  ชน ที เหลี่ยม ตืนหิ า 

หนา  ๑ / ๒  นว  กวาง ยาว พอ คำ  หมํก ใน นา ซ๊อส  ม นา มน, พืช  ๒  หิว ย 
หอม หิว ใหญ่ สบ  ๒  หิว  กระเทียม สิบ  ๒  กลบ  ขิง แก่ สด ตำ ละเอียด 
๒  ชอน โต๊ะ  เกลอ  ๒  ชอน ชา  นา สม สายชู  ๑  ชอน โต๊ะ  พริก ไทย 
บน  ๑  ชอน ชา  มสิ ตาด สง  ๑  ชอน ชา  เหลา ริ สก  ๑ / ๒  หิว ย 


ส สม' ของ ทํ้งห มด ดวย กน  เคหิ าเ นอ ให้ ทํวห มํก ไว้ ใน ตู้ เย็น นาน  ๆ  ถง 

๒๔  ขํร โมง  ก่อน ใช้ ก็ ได้  เนอ จะ ได้ฌ อยแ ละซ๊ อสิ เขา เนอ ดี 
หอม ฝ รง  มน ฝ รง 
พริก หยวก เม็ด ใหญ่  หน เบน ชน ที เหลี่ยม ขนาด เนอ 

สับปะรด  ปอก เปลือก  หิน เบน ชน ส เหลี่ยม ขนาด เนอ 
ไส กรอก สด ขนาด เล็ก  จะ ใช้ เบน ชน เล็ก  ๆส นๆ  ที มี' ขาย อย่แ หิว ก็ 


ปอก เปล อก ตม พอ สุก 


ไค' หรอ' จะ ตด' จาก1 ชน ยาว, ชิน' หนึง  ตด เข็น  ๔  ชน ก็ ได้ 
เบคอน  ตด เข็น ชิน  ชุ  ยาว สิ, ก  ๑  นิว 

ก่อน เวลา จะ รบ ประทาน  นำ เนอ มา เสียบ ไม้ สลบ ก่บส ก และ ไส้กรอก 
เบคอน  ตาม แต่ จะ เห็น งาม  ควร ให้ เนอ และ เบคอน ชิด ก่น เพ อ นา มน 
เบคอน จะ ได้ ไปฟิ สม ก่บัเ นอ เวลา ใ] ง  ทำ ให้ หอม ขน  ขอ สำ ค* ญ่ต่เ อง เสียบ 
ชิด  ๆ  ก่น  เมธ เวลา ปง ไม้ จะ ได้ ไม่ ไหม้ 

ซ๊อส สำ หริ บ เวลา ไ] ง  ซ๊ลสึ วูสเ ตอ/  ๏  ส้วย  นา ม่นพื ช  ®  ถรย  ซ๊อส มะเขือ เทศ 
๑  ส้ เวย  นา ส้ม สาย ชุ  ๑ / ๒  ลวย  เกลือ  ๑  ชอน โต๊ะ  นา ตาล ทราย แดง 
๑ / ๒  ถวย  พริก ไทย  ๑  ชอน' ชา  หอม สบ  โอ'  หิว  แบ ง สา สี นิด หน่อย 

วิธ ทำ  นา ม่น ใส่ หม่อ  ใส, หอม เจียว พอ สุก  ใส่ เคร์ อง ทง หมด ลง ส สม ตี ให้ เขา 

ก่น  ชิม ด ให้' รส' ลิด  เคย ว ไฟ อ่อน  ๆ  ประมาณ  ๑๕'  นาที  ใส่ แบ ง 
สา ลืละ ลายลง นิด หน่อย  ไม่ ต่อ ง' ขืน มาก  ใช้' พรม เนอ เว ล' า ใ]' ง 

สลด เนอ สน ผก สด 

เคร์ อง ปรุง  เนอ ส้น ใน  ๑  กิโล กรม  ลาง ให้ สะอาด เลาะ พํงลื ด ออก ให้ หมด  แขวน 
ให้' นา ตก ประมาณ  ๑  ช้ว โมง 

ผสม นํ้าค ลุก เนอ  นา มน สลิด  ๓  ชอน' ชา  ช๊อส กระต่าย  ๒  ช้อน- โต๊ะ  ม, ส ตาด 
๑ / ๒  ช้อน โต๊ะ  เกลอ  ๏  ชอน ชา  พริก ไทย  ๑ / ๒  ชอน ชา  หอม หิว 
ใหญ่ สบ ละเอียด  ๑  หิว  ฒัช หน ละเอียด  ๑  ชอน ชา  ส สม' ของ, ทงห มด 
ตี ให้ เช้า กน 


๙  ๙' 


I 


วิธ, ทำ เนอ  หิน เนอ ที่ ตาก ไร้ ตาม ขวาง เสน  ใช้ คอน สำ หรํบ ทุบ เนฮ ทุบ ให้ นุ่ม  เท 
นาท ต สม ลง เค สำ แรง ๆ ห ม' ก' ไร้ เอ ต  ต ช้ว โมง ใน ตู้ เย็น 
วิธ ทอด  ตง กระทะ แบน  ๆ  ใส่ นาม' นพ ชฟิ สม เนย  ๑  ช้อน โต๊ะ  พอ นำ มน รอน 

ใส่ เนอ ที่ หมก ไว้ ลง ทอด  นาน  ๕  นาที  กล' บอก ช้าง ห นง นาน  ๓  นาที 
ตก ใส่ จาน  ควร ทอด ที ละ ขิน  ไฟ แรง  ๆ  ถึง จะ ดี 
ผัก ท ใช้ รบ ปะ  ะ ทาน  ม  มะเขือ เทศ  ตน หอม  ฟิก กาด หอม  จด ฟิก ไร้ ใน จาน  I 
ช้าง หนิง  แอบ เนอ ไร้ จาน ละ ช้น หรือ สอง ชน  ราด หนำ นา สลด นา ใส 

-  เส ริฟ่ที ละ คน หรือ จะ จด เนอ เบน จาน ใหญ่  แยก ฟิก ต่าง หาก ก็ ได้ 
นํ้าส ลิด  เกลือ  นำ ตาล ทราย  นา ส* ม  ด สม ละลาย ให้ เช้า ก' น  ชิม ดู  ใส่ นา มน 

สลด พอ ควร  เติม ม ส ตาด ตง  พริก ไทย  และ กระเทียม ตำ ละเอียด นิด 
หน่อย  ใส่ ขวด เขย่า ให้ เช้า ก' น  ใช้ ราด บน ฟิก สลิด 

สลด กุ้ง 

เคร้ อง ปรุง  กุ้ง ชี แห ต' วโต  ๆ  แบ ง สาลี  ฟิงข นม บง  เกลือ  พริก ไทย  มะนาว  !' 
นา มน หมู  ไข่  ฟิก กาด หอม  มะเขือ เทศ  แตง กวา  หอม ใหญ่  ฟิก เหล่า 
นิ สำ ง นำ ดวย นำ ด่าง ทบ ทีม ให้ สะอาด  หน จ' กให้ สวย งาม ตาม ใจ ชอบ  I 

วิธ ทำ  กุ้ง ปอก ไม่ ใช้ หิว  เหลือ หาง ไร้  ลาง สะอาด  ใส่ กระชอน ให้ สะเด็ด นำ  I 

ดี  แล วบบ มะนาว โรย เกลือ  พริก ไทย  เคสำหิก ไร้  ] 

ก่อน ริบ ประทาน' น้า กุ้ง คลุป ก'' บไข่  เกลือก ตง ขนม บง หรือ แบ ง สาลี  1 
ทอด จน เหลือง ใช้ ได้ จน หมด กุ้ง  I 

นำ ฟิก จด ใส่ จาน สลด ให้ สวย งาม  กุ้ง ที ทอด แสํ ว วาง ช้าง บน ตอง 

เส ริฟ่ท นที ที่ กุ้ง ย' งรือ น  ๆ  อยู่  พรือ มก' ฃนำ สลด ชนิด ขน  ■1  1 


นำ สลด มาย อง เนส  ไข่ แดง  ®  ฟ่อง  มํส ตาด  ®  ชอน ชา  นา ตาล ทราย ละ เอีย ด 
๑  ชอน ชา  เกลอ  ๑ / ๒  ชอน ชา  ครีม  ®  ชอน โต๊ะ  พริก ไทย  ๑ / ๒ 
ชอน ชา  นำ สม หรือ นา มะนาว  ๒  ชอน โต๊ะ  นา มํนส ลด' ใหม่  ๆ  ๑  ถวย 

วิธ ทำ  ส สม ไข่ แดง  ม ส ตาด  นา ตาล  เกลือ  พริก ไทย  ตี ไห้' ขน  เติม มะนาว 

๑  ชอน โต๊ะ  ใส่ ครีม ตี ไปเ รอย  ๆ  ส สม นา มน สลด ที่ ละ ชอน  ตี ไป 
เรือ ยอ ย่า หยุด  จน หมด นาม ไ!  ซ็)  ฉ่วย  ใส่ มะนาว อก  ๑  ชอน โต๊ะ 
ที่ เหลือ อย่ตี ให้ เข่า กน  ใส่ ตู้ เย็น ไร้ จน กว่า จะ ใช้ 

เนอ ตุ๋น 

เครือ ง ปรุง  เนอ ชี่ โครง วว  ๑  กิโล กรม  เอ็น  ๑ / ๒  กิโล กรํม  ตะไคร้  ๓  ตน  ข่า 
๑  ท่อน  ยาว  ๑  นว  พริก ไทย เม็ด  ®  ชอน โต๊ะ  คน ฉ่า ย  ตีน หอม 
ตํกชี  อย่าง ละ ประมาณ  ๔  ตีน  ใช้ ทง ราก  ลาง สะอาด มด รวม กน 
อบเชย  ๑  ชน  ยาว  ต  นํ้ว  ชีอ็ว ขาว  ๓  ชอน โต๊ะ  นา ปลา  ๖  ช อีน 
โต๊ะ  ตง ชร ส  แบ งม น  ต  ชอน โต๊ะ  นา  ๙  ฉ่วย 

วิธ ทำ  ฉ่า ง เนอ' ให้ สะอาด  ตด เบน ท่อน  ๆ  เอ็น ติดตาม ขวาง  ใส่ หมอ ตุ๋น ใส่ 

นา  ๙  ถว่ย  นา ปลา  ๒  ชอน โต๊ะ  ใส่ ตะไคร้  ข่า  พริก ไทย  มด 
ตีน คี่' น' ข่าย  หอม  ตก ชี  อบเชย  ลง ไป  ตุ๋น' โป พอ ตี] อยตี  ตก ขน ให้ 
เย็น กรอง นา ใส่ อีก หมอ  หน เนอ และ เอ็น เบน ชิน ทอ คำ  ใส่ กลบ คืน 
หมอ ตีน ต่อ ไป จนเ คี่] อยตี  ฉ่า นํ้า น้อย เต็ม นา อีก  เม อ ได้ ที่ แล ว  ส สม แบ ง 
ม ไ! ชีอ็ว ขาว  ตก ใส่ ชาม ที่ รอง ดวย ตก กาด หอม  โรย พริก ไทย  ตง ชุ รส 
ตก ชี  รบ ประ ทา นก ไ! น้า สม พริก เห ลอง คำ 


(5^๑ 


๑ 


แช นวิช ไก่ 

เครือ ง ปรุง  ยิก ไก่ ติ มสุก สบ ละเอียด  ๑  ถวย  แฮม ปน มน นิด หน่อย ส' บ เหมือน ไก่ 

ถวย  กะ' หลา ปลี, หน ปอย  ๆ  ดอง  @1๒  'ถ วย  นา มาย อง เนส  ดิก กาด 
หยิม  ขนม บง สด  เนย สด 

วิธ ทำ  หน ขนม บ, ง  ติด ขอบ แก่น หน ง ทา มาย อง เนส  อีก แก่น ทา เนย  ติด โบ 

ดิก กาด' หอม' ซอน' ขนม บง' ทา มาย อง เนส อีก ค รง  ส สม เนอ ไก่  แอ ม  ดิก ดอง 
ใส่ มาย อง เนฝ็ ดวย  คล กโห้ เขา กน  วาง บน ดิก กาด หอม เอา ขนม บง 

แก่น ทํทา เนย ประกบ กน  ติด ดวย มืด คม ๆ  ทะ แยง มุม  เบน รูป สาม เหลี่ยม 

แซ นวิช ปู ทะเล 

เคร้ อง ปรุง  ปู' ทะเล ตม สุก แกะ แต่ เนอ  ๑  ถวย  กาน ดิก กาด หอม ห' น ละเอียด  ๒ 

ชอน โต๊ะ  นา สลด มาย อง เนส  ๑ / ๔  ถวย  มะเขือ เทศ สก ลูก กลาง  ๆ 
(เลือก ลูก กลม  ๆ  สวย  ๆ)  ขนม บง  เนย 

วิธี ทำ  มะเขือ เทศ ลวก ลอก เปลือก  ก่าข วาง ลูก หนา  ๑ / ๔  นว  พ' กไว้  ฟิสม ปุ 

ดิก กาด หอม  มาย อง เนส เขืา ดวย ก่น  ขนม บง ติด ขอบ ติด เบน รูปวง กลม 
เหมือน มะเขือ เทศ  แก่น หนึง ทา เนย  อีก แก่น ทา มาย ยิง เนส  วาง มะเขือ 
เทศ  ๑  ชน  ลง' บน' ขนม บึ่ง ที, ทา แล ว  วาง เนอ' ปูโห้ เต็ม' ชน มะเขือ เทศ 
เอา ขนม บี่ง อีก แก่น ททา เนย ประกบ กน ให้ แน่น  ร ปก ลม 

แซ นวช เนอ อบ 

เครือ งป รง  เนอ สน ทา เกลือ  พริก ไทย อบ  หอม' ห ว ใหญ่  เกลือ  พริก ไทย  มะนาว 

4เ 

ขนม บง  เนย 


วิธ ทำ  หิน เนอ อบ เบน ชิน ยาว  คู  บีบ มะนาว ๆ 5 ส่เก ลือ' นิ ค' หน่อย  ชิม คู  ขนม บ1 ง 

หิน นา^  ๆ  ตด ข อบ  ติด เบน รูป สิ เห ลยฒื นสํ้า  ทา เนย ท' ง  ๒  แส่ น 

วาง เนอ บน ขนม บีง ขอน ดวย หฐม ๆ, หญ่  หิน บาง  คู  ปอย  คู  ๒-60  ชิน 
ชอน ควย เนอ อบ อก ชน ห นง  แล ว ประกบ ควย ขนม บี่งท ทา เนย ไว้ โหั แน่น 
รูป สีเ, หล ยม ผืน ส่า 

หมาย เหตุ  แช นวิ ชน จะ ทำ มาก น์ยิย เท่าใด กก ะ ตาม ใจ ชอบ  ไส้ จะ ใช้ อะไร กไค้ 
แลีว แต่ จะ พลิก แพลง 

แกง ต่าง  ๆ 

นา พริก แกง เผ็ด 

พริก แหง ติง แต่  ๗-' ๒๕'  เมืค่  หอม ขนาด กลาง  ๒๕  หิว  กระเทียม 
๒๕'  กสิ บ  ลูก ตก ชี  ๑  ชอน โติะ  ลูก ยีห ร่า  ๑ / ๒  ชอน' ชา  พริก ไทย  ๗- ๘  เม ค 
ข่า หิน บาง  ๆ  ๕  แว่น  ตะ ไครั หิน  ๑  ข่อ น่โติ ะ  ลิว มะกรูด  ๑ / ๕  ชอน ชา  ราก 
ส่กชี หิน  ๑  ชอน ชา  กะ บิ1  ๑  ชอน ชา  เกลอ  ๑  ชอน โ ตะ 

นํ้าพ ริก แกง คว 

พริก แหง  ๕-® ๑  เม ค  ข่า หิน ยาว  ๆ  ๒  แว่น  ตะไคร้ หิน  ๑  ชอน โต๊ะ 
หิว หอม ขนาด กลาง  ๒๐  กลีบ  กระเทียม ขนาด กลาง  ๒๐  กลีบ  ปลา ยาง กรอบ 
๏/' ๒  ถวย 
นา พ ริก แกง กะ หริ 

ลกส่ กช  ๑  ชอน ชา  ยี่ ห- ร่า  ๏/ ๒  ข่อ น ขา  อบเชย บน  ๑  หยิบ มือ 
กระ วาน  60  ลก  กานพลู  ๕  คอก  เทียน ท้วเ ปลี อก ครึ ง ชอน ชา  หอม  ^๐  หิว 
กระ เทียม  ๒๐  กลีบ  ชง  60  แว่น  พริก แหง  ๒  เม ค  เกลอ พอ ควร 

^ รา 


แกง ฉ่ฉ 


นา พร ก พะ แ' นง 


พริก แพ้  ๙-' ๒๕'  เม็ด  หอม ขนาด กลาง  ๒๕  กลีบ  กระเทียม  ๒๕ 
กลีบ  ข่า หิน บาง  ๆ  ๔  แว่น  ตะไคร้ หิน  ๑  ชอน โต๊ะ  ลูก ตก ชี  ๏  ข่อน็ โต๊ะ  ลูก 
ยห ร่า  ๑  ชอน ซา  หิว ลิสง คว  ๒  ชอน โต๊ะ  เกลือ  ๑  ชอน โต๊ะ  กะ บ  ๑ / ๒  ชอน ชา 

นา พริก แกง มิ’ ส ห มน 

พริก แพ้  ๗- ๒๐  เม็ด  ลูก ดิก ชี  ๑  ชอน โต๊ะ  ยี่ห ร่า  ๑  ชอน ชา  กาน 
พลู  ๕'  ดอก  อบเชย  ๑  ชน  ขนาด  ๒  เชน ต์  กระ วาน  ๕  ลูก  หอม เตา  ๑๐ 
กลีบ  (เครือ ง เทศ ทุกอย่าง ตพ้คํ วไห้ หอม) 

เคร้ อง ใส่ ผสม ข่า ง นอก  ขิง สด หิน ย่อย  ๒  ชอน โต๊ะ  หิว ลิสง คํว  ๑  หิว ย  อบเชย 
ชน เล็ก  ๆ  ๑  ชน  ไน กระ วาน  ©๐  ไบ  ลูก กระ วาน  ๒๐  ลูก 

เครือ ง แกง สม 

พริก แพ้  ๕- ๑๕  เม็ด  หิว หอ ม  ๑๕  หิว  กระเทียม  ๕  กลีบ  ข่า 
หิน บาง  ๆ  ๕  แว่น  กะ บ  ๑ / ๒  ชอน ชา  เกลือ  เนอ ปลา หรือ เนอ กุง โขลก นา แกง 
แกง สม ของ ชาว ใต้  .  . 

พริก สด  (จะ โช้พ ริก เหลือง หรือ พริก ขหนู ก็ ได้ ตาม ชอบ เส็ด มาก หรือ 
นอ ย)  ตะไคร้ ตน เข อง ๆ® ตไเ  ห' ว หอม ๑๐ หิว  กระเทียม ๒๐ กลีบ  ขม็น 
สด  ๑  ท่อน  ยาว ประมาณ  ต  เซนติเมตร  ความ เปรย ว มก จะ ไช้ไ บ มะ ด้น อ่อน 


( 0^๔ 


แกง ตม สม 


หิริ หอม  ๕  หว  กระ เท ยม  ๕  กลีบ  ราก สํกช หิน  ๑  ชอน ชา  พริก 
ไทย  ๑๑  เม็ด  กะ บ  ด/ ๒  ชอน ชา  ชง' หิน' ขาง  ฅ  ต  แว่น 

เครือ ง ใส่ ข่า ง นอก  ขิง หํๅ นฝอ ย  ตน หอม ติด เบน ท่อน  ๆ 

เคร้ อง แกง ต ไ] ปลา รำ 

หํว่ห อม เสา  ๒๐  หิว  กระเท่ ยม เสา  ๒๐  กลบ  ข่า เสา หิน บาง  ๆ  ๗ 
แว่น  ตะไคร้ หิน  ๑  ส่วย  เนอ ปลา ย่าง หรือ ปลา ตม  ๓  ขอน โต๊ะ  พริก ไทย  ๑๐ 
เม็ด  ราก สํกชึ  ๑  ชอน ชา  ปลา กู เลา  ๑  ชน  หรือ ปลา รำ ติ ม  ๒  ชอน โต๊ะ 

เก รอง แกง หมู เทโพ 

พริก แหง  ๗- ๒๐  เม็ด  เกลือ เม็ด  ๑  ชอน โต๊ะ  ข่า หิน บาง  ๆ  ๗  แว่น 
ตะไคร้ หิน  ๑  ชอน โต๊ะ  สิว มะ กรด  ๑  ชอน ชา  ราก สํก ช, หิน  ๑  ข่อ นชา  หิริ หอม 
หิว ขนาด กลางๆ ๒๐ หิว กระเท่ ยม ๒๐ กลีบ  ยห ร่า®/ ๒ ชอน ชา กะ บ® ชอน ชา 

เครือ ง ใส่ นอก เครือ ง ปรุง  โบ มะ กรด ฉก  เปล อก มะกรูด 

เคร้ อง แกง หมู ตะพาบ นำ 

พริก แหิง์  ๗- ๒๐  เม็ด  เกลือ  ๑  ข่อ น’' โต๊ะ  ข่า  ๗  แว่น  ตะไคร้ หิน 
๑  ชอน โต๊ะ  ราก สํกชี หิน  ๑  ชอน ชา  พริก ไทย  @๐  เม็ด  หิว หอม ขนาด กลาง 
๒0  หิริ  กระเท่ ยม  ๒๐  กลีบ  กะ บิ1  ®  ชอน' ชา 

เก ร้อง ใส่ นอก เก ร้อง แกง  มะ อึก  ระกำ  มะขาม เบี ยก  มะเขือ เทศ ลูก เล็ก  ๆ 
อย่าง4 ได อย่าง ห นง  โบ มะกรูด  โบ โหระพา  พริก แดง- เขียว  รส เล็ม  เปรย ว 


หวาน 


น้า พริก ผิด พริก ขิง 

พริก แหง  ๑๒  เม็ด  ห 0 ม ขนาด กลาง  ๒๕'  หว  กระเทียม  ๒๕  กลีบ 
ข่า  ๗  แว่น  ตะ' ไคร้, หิน  ๒  ชอน โต๊ะ  สิว มะกรูด  ๑ / ๔  ชอน ชา  ราก สิ กขิ หน  ๑ 
ช่อน ชา  กุ งแ, หง, หริ อ ปลา กรอบ  ๑ / ๒  ถวย  เกลือ  ๑  ชอน โต๊ะ  ใบ มะกรูด หน 
โ เอย ละเอียด  ๆ 

วิธี ผิด  โขลก เครือ งทํง หมด ละเอียด แล ว  ตก นา มน หมู ใส่ กระทะ หอ ควร  กะ ให้ 
ชุ่ม พอ ดเม็ อสิ ดแลี ว  พอ นา มน ริอีน  ใส่ พริก ขิง ลง สิด ใส่ น้า ปลา น้า ตาล ตาม ชอบ 
ใส่ ใบ มะกรูด หน ฝ่อ ย  ถา ต่อ ง การ จะ ใส่ หมู หรือ กุง สด หริ อสิ ณช่น  ถํวสั๋ ก ยาว  สิ ก 
บุ้งม็ ได้ 

น้า พริก แกง ตอก ข เหล็ก 

พริก แห้ง  ๑๐  เม็ด  หอม  ๗  ห์ว  กระเทียม  ๕  ห' ว  ข่า  ๕  .แว่น 
ตะไคร้ หน ละเอียด  ๑  ช่อน โต๊ะ  กระชาย หน ละเอียด  ๑๐  ราก  เกลือ เม็ด  ๑  ช่อน ชา 
พริก ไทย  @๐  เม็ด  น้า ปลา รา  นา ปลา  ขิม ดู ให้ รส  เค็ม  มน  หอม กระชาย 
จะ ใช้ หมู ย่าง  เบด ย่าง  แกง แทน เนอ ย่าง ก็ ได้ 

เครือ ง แกง เล็ ยง 

ปลา ช่อน ย่าง แกะ แต่ เน้อ  ๑ / ๒  ถวย  หอม หน ฝ่อ ย  61  ช่อน โต๊ะ  กะ นิ1 
๑  ช่อน โต๊ะ  พริก ไทย  ๗  เม็ด  กระชาย หน ฝ่อ ย  ๒  ราก  นาฒั กระดก หมู หรือ 
น้า ไก่ 


(๙๖ 


นำ พริก แกง เขย ว หวาน 

พริก ข หนู ส เขียว  ๒๕'  เม็ด  พริก ชพา เขียว  ๑๕  เม็ด  หอม ขนาด 
กลาง  ๒๕  หิว  กระเทียม  ๒๕  กลีบ  ลูก ติกขี  ๑  ชอน โต๊ะ  ลูก ยี่ห ร่า 
๑ / ๒  ชอน โต๊ะ  พริก ไทย  ๗- ๔.  เม็ด  ข่า แว่น บาง  ๆ  ๔  แว่น 
ตะไคร้ หน  ๑  ชอน โต๊ะ  สิว มะกรูด  ๑ / ๒  ชอน ชา  ราก ตก ช  ๑  ชอน' ซา 
กะ บ  ๑  ชอน ชา  เกลือ  ๑  ชอน โต๊ะ 

(ลำ ตํอง การ ให้ นา แกง เขียว มาก  ๆ  จะ ใช้ ใบ พริก หรือ ใบ ติกชี ตำ 
พอ ควร  คน ด็วย หาง กะทิ แส่ อย่า ให้ ติด กาก เลย  กรอง ส สม ลง เวลา ติด 
นา พริก ก็ ได้ 

นํ้าพ ริก เผา คลุก ขาว 

พริก แหง  หอม  กระ เทียม  ซอย เจ ยว ให้ เหลือง  กุงแ หิง หรือ ปลา 
กรอบ ทอด ให้ เหลือง 

กะ บ  บเงไ ฟ  นา ลืม มะขาม  นา ปลา  นา ตาล  นา มน หมู  โขลก 
ของ แหง ที ละ อย่าง ให้ ละเอียด  แลืว รวม กน โขลก อีก ครํง ห นง  ติด นา 
มน  ใส่ นา ปลา  นา ตาล  ตาม ชอบ  ของ ควร กะ แลืว แต่ จะ ทำ มาก น์อย 

พริก เผา ใส่ แกง ตม ยำ 

พริก แหง  หอม  กระเทียม เตา  ราก สก ชี ลำ ง สะอาด  หน ตำ ให้ 
ละเอียด  ต สม นา ปลา  •นา ตาล  มะนาว  สำ หรบ' ใส่ แกง ตม ยำ  หรือ 
คลุก ยำ บาง ชนิด 


* 


(๙’ ๗ 


วิธี ทำ ไข่ เค็ม 

ไข่เ บด สด  ๆ  เลือก แดง  ๆ  ๕' ๐  ฟอง  ลาง เปลือก ให้ สะอาด 

เกลือ เม็ด  ๒  ถ วัย  นา  ๗  ถ วัย  ตม' ให้ เดือด  กรอง แล วัทิง ไว้ 
ให้ เย็น 

นำ โอ่ง หรือ ไห  พอ ที่ จะ บรรจุ ไข่ ได้  ลาง สะอาด ตาก แดด ให้ แหง 
บรรจุ ไข่ ให้ เต็ม  ระว้ งอ ย่า ให้ ไข่ แตก  เท นา เกลือ ที่ เย็น แล วัใส่ ให้  - 

ท่วม  ใช้ ไม้ ไต่ ขด กน  ขด ไว้ เหนือ ไข่ ให้ ไข่ จม นา ตลอด เวลา  เก็บ 
ไว้ นาน  ๒๕  วน  ใช้ ได้ 

วิธี ทำ ห วผ่ก กาด เค็ม 

หิว ไช เท วัสด  ๆ  ห วัก ลาง  ๆ  ๕๐  ห ว  ล วัง สะอาด' ไม่ ม' ดิน ติด  ส่า 
สอง ตาม ยาว หิว จุก ไม่ ใช้  เกลือ บ่! น  ๒  ถ วัย 

นำ ห วัต ก กาด ใส่ อ่าง ดิน เคลือบ  (ชนิด กวน ท่อ หมก)  โรย เกลือ 
เคลื าให้ ทํวที่ ง ไว้  ๑  คืน  นา ต่ก จะ ออก  เข่า ขน ใช้ ตะแกรง  ถา มาก 
ใช้ เส อ ลำแพน ปู  ตาก หิว ตก กาด  แดด พอ หมาด  เก็บ ใส่ อ่าง เคลื ากํบ 
นา เกลือ หม่ ก ต่อ' ไป  รุ่ง ขน นำ ออก ตาก อก  ทำ เช่น, น จน' นา แท่ง  ตก กาด 
เบน ลืนา ตาล อ่อน  เนอ ตก กาด นุ่ม  เก็บ ใส่ ไห อด ให้ แน่น  ใช้ ได้ นาน 

วิธี ทำ ตง ไฉ่ 

กะ หลา ปลี หน เบน สี่ เหลี่ยม เล็กๆ  กาน แซ็ง ก็ เลอ ยอ อก หิน เหม่อ นๆ 
กน  ตาก แดด พอ สลด  ๕  ก โลก ริม  กระ เที่ ยม ดิบ ปอก หิน สบ ละเอียด 


๔  ถวย ตวง  นำ ตาล ทราย แดง  ©/ ■เ 0  กำ ย  เกลือ  ต/ ๔  กำ ย  เหลา 
ขาว หมาก  ๑ / ๔  ถวย สำ ห รํบเ คลำ  ของ, ทุกอย่าง ส สม เคลื าให้ เขา กิน 
อด ใส่ ขวด ตาก แดด ไว้ ท่ง ขวด  ๒  อาทิตย์ ใช้ ได้ 


การ ดอง ผก ต่าง  ๆ 


ฒัที่ ใช้ มี  แตง ต่าง  ๆ  สก มุง  กะ หลํ่า ปลื  ดอก กะ หลํ่า  มะเขือ เปราะ 
แค รอ ต  หำ หอม  ห ว ไช เทา  สก เหล่า นตํ อง สด  สะอาด  ไม่ มี รอย ขา 

เคร้ อง ปรุง  นา สม สายชู  เกลือ  น้า ตาล ทราย  สาร สม  นา เปล่า 

วิธ ทำ  ฒั ต่าง  ๆ  หน หรือ จํกส ลก ตาม ชอบ  นำ สก ลง ลาง ใน นา เกลือ 
อุ่น  ๆ  พอ สก นุ่ม  ตด เบน อย่าง  ๆ  ใส่ ตะแกรง  สง ไว้ จน เย็น  บรรจุ ลง ใน ชวด ท 
จะ ดอง 


นา สม  นำ ตาล  เกลือ  สาร ส่มนํ ด หน่อย  ชิม ดู ให้ เปรย ว  หวาน  เค็ม 
จำ  ๆ  กรอง ให้ สะอาด  เค็ย ว ต่อ ไป จน ขืน เบน ยาง มะตูม อ่อน  ๆ  ยก ลง ทํ้ง ไว้ เย็น 
เท ใส่ ขวด สก  ให้ ท่วม ฒั  อด ฝ่า ให้ แน่น  ทง ไว้ สก  ๒  คืน  รบ ประทาน ได้  ควร 
เก็บ' ไว้' ในต้ เย็น' จะ เก็บ' ได้, นาน  และ อร่อย มาก ขืน 

กระ เทืย มด อง 


๑.  กระเทียม โทน แช่ นาที ง เปลือก  ๏  คืน  กระเทียม จำนวน ตาม 

ตอง การ 

๒.  ปอกกระเทียม แช่ นา เกลือ เค็ม พอ ควร  ตม น้า เกลือ ให้ เดือด  ทีง 
ไว้ ให้ เย็น  จึง ใช้ แช่ 


(^๙' 


รา. 


รุ่ง เช่า เท ใส่ กระชอน ให้ สะเด็ด นา ลง แช่ ใน นา ปูน ใส  ๖  ชว โมง 
เท ใส่ กระชอน ลาง ใน นา สุก ที่ทง ไว้ จน เย็น แลืว  เท ใส่ กระชอน ให้ 
สะเด็ด นา จ รง  ๆ  ควร ช่บดื วย สำ ขาว บาง  จด ลง ขวด ที ลวก นำ รอน 
ตาก แดด จน แห้ง 

๔.  ฝืสม นา ลืม  เกลือ  นา ตาล  ตาม ชอบ  ตม ให้ เดือด  กรอง ให้ 
สะอาด ทีง ไว้ ให้ เย็น  จง ใส่ ใน ขวด กระเทียม ทีง ไว้  ๒  อาทิตย์ 

-  หรือ ดูกร ะ เทียม จม ก็ ใช้ รน ประทาน ได้ 

ขิง ดอง 

ขิง อ่อน  นา ลืม สายชู  นํ้า ตาล ทราย  เกลือ 
ขิง สด์ก เบน รูป ต่าง  ๆ  หรือ ซอย บาง  ๆ  ให้ ยืด ได้  โดย ซอย สอง ขาง ให้ 
รอย สลบ ก* น  ห้า ขิง ซอย ดอง แห้ว รํบป ระ ทาน ได้ เร็ว กว่า สลืก 

ฒ้นา เกลือ อ่อน  ๆ  เย็น แห้ว แช่ ขิง  พอ นม  เท ใส่ กระชอน  บีบ นา 
ทีงที ละ ชน  วาง ไว้ บน สำ ขาว บาง จน แห้ง  จํด ใส่ ขวด ที ลวก ตาก แดด แห้ว 

ตม นา ลืม  เกลือ  นา ตาล  ขิม ดร ส จด  ทง ไว้ ให้ เย็น  กรอง ใส่ ขวด ขิง 

,,1.  ’ 

น่า สม ผก ดอง 

รส หวาน นำ  นา ลืม สายชู  ๑  ห้วย  นา ตาล ทราย  ไอ  ๑ /ไอ  ห้วย  เกลือ 

๒  ช่อน โต๊ะ 

รส เปรย ว นำ  นา ลืม สายชู  ๑  ห้วย  นา ตาล ทราย  ๑ / ๒  ห้วย  เกลือ 
๒  ช่อน โต๊ะ 

๑๐๐ 


ขนม หม่อ แกง เม็ด บ่ ว 

เคร้ อง ปรุง  ๑.  หิว กะทิ ขน  ๆ  ๑  ๑ / ๔  หิว ย 

๒.  นา ตาล ทราย  ๑  หิว ย  หรือ นา ตาล มะ พราว  ๑  ๑ /) อ  หิว ย 
ต.  ไข่  ๔  ฟ่อง 

๔.  เม็ด หิวตํ มสุก อี ละเอียด  ©/ ๒  หิว ย 

๕.  นาม, นม ะ พราว  ใช้ หิว กะทิ ข่น  ๆ  เคี่ยว เอง ใหม่  ๆ  ให้ ได้ 

นา มน  ๒  พ้น โต๊ะ 

วิธี ทำ  ละลาย นา ตาล อย่าง ใด อย่าง ห นง ใน หิว กะทิ แล วก รอง  ต่อย ไข่  ๔  ฟ่อง 

ตี พอ, ฟูด สม ลง  ใส่ เม็ด หิว อี แล วคน ให้ เข่า กน  ยก ถาด สำ หรบ บเง ขนม 
ตง ไฟ่  ใส่ นาม นม ะ พราว  ใส่ หอม ซอย เจียว ให้ เหลือง ตํกห อม ออก 

ใส่ ขนม ลง กวน พอ สุก จวน จะ ขน มาก  ยก ขน  ใส่ เตา อบ  ใช้ ไฟ่ บน 
ไฟ ล่าง  อบ ให้ เหลือง สวย  ควร ให้ หนา เกรียม หน่อย  เวลา จะ รบ ประ 
ทาน โรย หอม เจียว  (บาง ท่าน ไม่ ชอบ ก็่ไม่ ตี อง โรย) 

* 

ขนม ดวง  -  ไ"’'! 

เคร้ อง ปรุง  แบ ง๚า ว เจา ทํบ น้า  ๑  หิว ย  แบ งม น  ๒  พ้น โต๊ะ  นำ  ๑  หิว ย  มะ 
พราว ทิน ทึก  ๑  สล  นา ตาล ทราย ละเอียด  ๑ / ๒  หิว ย  เกลือ  ๑  พ้น ชา 
งา' ขาว ควห อม  ๔  พ้น โต๊ะ  กะทิ ขน  ๆ  ตง ไฟ เดือด ขน หิน  ๑  หิว ย 

วิธี ทำ  แบ งก บ นา ละลาย แล วก รอง ใส่ กระทะ ตง ไฟ  กวน จน เหนียว รวม กน 

เบน พ้น  ตก ใส่ ชาม  ใช้ มือ ชุบ นวด แรง  ๆ  เรีว  ๆ  จน เหนียว  เนียน 
ไม่ ติด มือ เลย  คลืง ออก เบน ท่อนกลม  ๆ  ยาว  ๆ  ใส่ ชาม  ใช้ สา ชุบ นา 


©0© 


บิต แพ้ คลุม ไว้  ห ยบแ บง ที ละ นํอย  ๆ  คลึง กบัก ระ ดาน คลึง' ขนม คร ธง 
แครง  คลึง เบน ตวั เล็ก  ๆ  ยาว  ๆ  ขนาด  ต  เชน ติ เมตร  ล กษณ ะ จะ 
เบน เก ลิยว เล็ก  ๆ  ยาว  ๆ  ทำ จน หมด แบ ง  ใช้ ๓ ขาว บาง ชุบ นา บิด ป 
ส่ง ถง  เอา ขนม ที่ คลึง ไว้ นึง ให้ สุก  เม อสุ กแลึ ว เอา มา มูน กบ กะทิ ที่ เที่ยว 
ไว้ ตก ใส่ จาน  รบ ประทาน กบ งา คิว ให้ เหลือง  บุบ พอ แตก  หอม  ด สม 
เกลือ  นา ตาล  มะ พราว ทิน ที่ก ขูด ฝอย โรย หนำ ขนม 

ขน มก ลืบ ลำดวน 

เคร้ อง ปรุง  แบ, ง สาลื  ๒  ส่วย  นา ตาล ทราย บ่1 น ละเอียด  ๒  ส่วย  นาม น่หมู เจียว 
ใหม่  ๔  ขอน โต๊ะ  เม็ด แตง โม  ดอก มะลิ  กระ ดิง งา  เทึย นอ บ 

วิธ ทำ  แบ ง สาลี ตง แดด  นา ตาล บ่1 น ละเอียด  ทํงแ บง และ นา ตาล แร่ง  ๒  ครํ้ง 

แล5 ว' จง ตวง  ต สม กบ นา มน หมู ให้ ฟ้า กน  นวด พอ นุ่ม  บน เบน ค8 ยิน 
ประมาณ ส่า ศูนย์ กลาง  ๒  เซนติเมตร  ส่า เบึน ส ส่วน  แส่ วจบ ส่วน ที ละ 
ส่วน บีบ ให้ ดีด กน  6ว  กลีบ เหมือน ดอก ลำดวน  บน แบ ง เบน กอ นก ลม 

เล็ก  ๆ  วาง ตรง กลาง ใช้ ปลาย มืด กด เบน  ต  แฉก  ตรง กลาง อย่า ให้ ขาด 
ใส่ เม็ด แตง โม ตรง กลาง  ๑  เม็ด  ให้ ปม แหลม ขน ขาง บน เหมือน เก ษร 
บน จน เต็ม ถาด ที่ จะ ใช้ อบ  ทา นา มน หมู กน ถาด นิด หน่อย  เขา เตา อบ 
ประมาณ  ๑๕  นาที  ลี นวล อย่า ให้ เหลือง คิด  พอ เย็น ใส่ ขวด  อ บด วอ 
ดอก มะลิ  กระ ดิง งา  เทียน อบ  ถา ชอบ กลืน 


๑๐๒ 


ขนม กง 


คิว ส ชมพู  ๑  สวย  แบ ง ขาว เหนียว  ๑- ๒  ชอน ชา  (กวน กบ คิว)  นำ 
มน ถํ่ว์  ๑  กิโล กรํม  กะทิ  ๓  ๑ / ๒  คิว ย  แบ ง ขาว เจา  ๑ / ๒  คิว ย 
แบ ง ขาว เหนียว  ๑ / ๒  สวย  นา ตาล มะ พราว  ๑  สวย  ไข่ เบึด  ๑  ฟ่อง 
นา ปน ไส  ๑-' ๒  ชอน, ชา 

๑.  ลาง ถํวธี ชมพู คิว ไห้ หอม  โม่ ให้ ละเอียด  แล วใช้ แร่ง ร่อน  ถา 
ย์ง ไม่ ละเอียด  นำ ไป โม่ อีกฺ ทำ จน ละเอียด เท่า กน หมด  ค รง สุด ทำ ย 
แร่ง อีก ค รง หนี งฟ่ก ไว้ 

๒.  กวน นา ตาล กบ กะทิ ค รง หนี ง  ส สม แบ ง ข่าว เหนียว  ๑- ๒  ข่อ น ชา 
กวน จน เบน ยาง มะตูม  พอ เย็น ค่อย  ๆ  ต สม สง คิว ลง กวน ไห้ เข่า กน 

พอ บน ได้  ชัน เบน รูปวง กลม พอ คำ  ทำ เสน กลม เล็ก  ๆ  พาด สอง เสน 
ไห้' พ ยึด  กด ตรง ขอบ  ชัน กอน เล็ก  ๆ  กด ลง  ๔  มุม  (เหมือน กง ลอร ถ) 
๓.  นำ แบ ง  ข่าว เจา กบ  ข่าว เหนียว มา นวด  กบ กะทิ  ทิเ หลอ  ไล่ เกลือ นิด 
หน่อย  ไข่ ส สม พอ เข่า กน  ไล่ นำ ปูน ไส  อย่า ไห้ ไ สนิก  นา กะทิ ควร 
เล็บ ไว้ เติม เมี่อ แบ ง ขน เกิน ไป  ตง กระทะ ใส่ นา ชัน คิว  ใช้ ใบ พลุ หรือ 
ใบ กะเพรา ลง ทอด ฆ่า กล็น  ตก ใบ ข่นเ มือ เหลือง แล ว  ขนม ที่ชัน่ ไว้' ชุบ 
แชัง ทอด ให้ เหลือง  คิก วาง บน ถาด หรอ ตะแกรง ท ปูด ว ยก ระดา' ษ ฟ่าง 
ซบ นา มน 


๑๐ รา 


ขนม ณ ยก ปูน 

เคร้ อง! เรุง  แบ ■ง ขาว เจา  '๒  ส่วย  นา ปูน ใส  ๕'  ส่วย  นา ตาล มะ พราว  ๑  ด/ ๒ 
ส่วย  กาบ มะ' พร าวเ สา ไ' ฟ่บด  ๕  ช้อน" โต๊ะ  มะ พราว ทน ทึก  ๒  ซก 

วิธี ทำ  ละลาย นำ ตาล กิบนํ้ าปูน ใส  ๒  ส่วย  ฝืสม กาบ มะ' พราว เสา ไพ่ ลง' ไป ดืวย 

ติง ไฟ คน พอ นำ ตาล ละลาย  ยก ลง กรอง  ใส่ กระทะ ทอง  ต สม แบ ง  ๒ 
ส่วย  กิ บ นา ปูน ใส ที่ เหลือ  ละลาย ให้ เขา กน  กรอง ใส่ ใน กระทะ นา 
ตาล  ยก ติง ไฟ ขนาด กลาง กวน ไป จน แบ ง สุก เหนียว  ถาด ขนม ปูด วย 
ใบตอง เช็ด สะอาด ให้ เรียบ รอย  เอา ขนม เท ลง เกลี่ย หนำ ให้ เสมอ กน 

เมือ เย็น ติด เบน ชิน แส่ ว แต่ จะ ชอบ  รบ ประทาน กบ มะ พราว ทึน ทึก ขูด 

(วิธ กวน ขน มติ อง ใช้ พาย ไม้ กวน) 

ขนม เบ ยก ปน ขาว 

เคร็ อง ปรุง  แบ ง ขาว เจา  ๏  ส่วย  แบ งม น  ๒  ชอน โต๊ะ  นา ปน ใส  ๑  กิวิย  นา 
ดอกไม้ สด  ๒  ส่วย  นำ ตาล มะ พราว เคย ว ขน  ก  ๑  ติวิย  งา ขาา คำ 
ด/ ๒  ถวย 

วิธี ทำ  ๑.  ฟิสม แบ งทํง สองอย่าง  ละลาย นำ ดอกไม้ กิบ นำ ปน ใลใ ห้เช้ ๅกินํ ติ 

กรอง' ใส่ กระทะ ทอง ติง์ไ ฟก ลาง  ๆ  กวน ดํวย พาย จน สุก เห นียา 
๒.  ถาด ขนม ปู ใบตอง สะอาด ให้ เรียบ รอย  เท ขนม ใส่ เกลี่ย ให้ เรียบ 


©0(5นํ 


พอ เย็น ตํคเ บน ชน  ๆ  ริบ ประทาน กบ นา เชี่ ธม  นา ตาล มะ พราว 

โรย ดี วย งา คํว 

(ถา ชอบ สี  จะ' ใส่ นา, ใบ เตย ก่อน ยก' ขน กวน ดีวย ก็' ได้) 

ขนม ทอง พลุ 

เคร้ อง ปรุง  แบ ง สา สี  ๑  ถวย  นา  ต/ ๔  ถวย  ไข่ ไก่  ต  ฟ่อง  เนย จืด  ๑  ชอน โต๊ะ 
เกลือ  ๑ / ๔  ชอน ขา  นํ้า มน พืช หรือ นา มน หมู สำ หริ บท อด 

วิธ ทำ  ร่อน แบ ง ใส่ กระดาษ ไว้  นา  เนย  เกลือ  ใส่ กระทะ ตง ไฟ ให้ เดือด 

เท แบ ง ใส่ คน เร็ว  ๆ  อย่า' ให้ เบน ลุก  สุก ร่อน จาก กระทะ  ยก ลง คน พอ 
อ่น  ๆ  ใส่ ไข่พื ละ ฟ่อง คน ให้ เข่า กน  ควร ค่อย  ๆ  ต สม ไข่ ทละ ฟ่อง 
อย่า' ให้ แบ ง เหลว  เพราะ มี ไข่ ใหญ่  ไข่ เล็ก  ถำแ บง ข่นเ ก่น ไป จืง 
ค่อย เติม ไข่ นวด ไป จน มี ความ ร้สิก ว่าแ บง ขน ดี 

หมี ออ ฒูเนื ยม ขนาด กวาง พอ ควร ใส่ นา มีน ต3 งไฟ่ พอ อุ่น  ๆ  ค่อย  ๆ 
ใช้ ข่อ น กาแฟ ตํกแ บง หยอด ลง พืละ ก่อน กะ อย่า ให้ มาก นก  เวลา พอง 
จะ เต็ม หมี อ  ทอด ไป จน เบึน สี เหลือง นวล  ๆ  ทอด จน หมด แบ ง  อย่า ให้ 
ไฟ แรง  (ทุก ค รง ท หยอด ขนม ลง ใน นา มน  ตอง ยก หมี อนา มน ลง หยอด 
ขนม นอก เตา  มี ฉะ น นขนม ข่า ง นอก จะ สุก ก่อน ข่า ง ใน เสมอ 

ขนม นํ้ใช้ ได้ หลายอย่าง  จะ ใช้ เบน ของ ว่าง  ของ คาว แลํว แต่' จะ 
ทำ ไส้  ถา เบน ของ คาว ควร หยอด ให้ ก่อน โต หน่อ ย- 

ล าเบ นของ หวาน  รบ ประทาน กบ นา เชอ ม ขน  ๆ  ฟิสม กะทิ ไม่ ใส่ 
นาก ได้  หรือ นม ขน ก็ ได้  ใส่ ไส้ ครีม อย่าง เอ แคล ก็ ได้ 


ขนม ผก บ่ ว 

เครือ ง ปรุง  แบ ง สาลี ร่อน  ๑/10  ส่วย  แบ ง ขาว เจา แหง  ๑ / ๒  ส่วย  นา ตาล 

มะ พร่า ว  ๑ / ๒  ส่วย  นา ตาล ทราย  ๑  ช4 อ่น่ โต๊ะ  กะทิ ขน  ๆ  คืน 

ไม่ ใส่ นา  ๑  ส่วย  กะทิ ทิป น นา  ๑  ๑ / ๒  ส่วย  ก ส่วย หอม สุก  ๆ 

สลา] นาด กลาง  ๑  สล  นาม* นหมู สำ ห ร' บท อด  นา มน พืช ก็ ได้  กระทะ 
ใบ เล็ก  ๆ  กน ลึก 

วิธ ทำ  แร่ง แ’ บง ท1 งั้ สองอย่าง ส่วย กน  ส สม กะทิ ขน  ๆ  ค่อย  ๆ  ใส่ เนืธ ก ส่วย 

หอม นวด ให์ เช้า กบแ นง ส สม กะทิ ที่  ๒  ใส่ นา ตาล ท3 ง สองอย่าง  นวด 

เค ส่า ไปเ รอย  ๆ  จน แบ ง เาภ้ ก บก ส่วย และ นา ตาล อย่า งด  ใช้ ส่า 

ขาว บาง กรอง รีด ใส่ หมอ  บด ฝ่า ทง ไว้ ราว  ๕  ช' ว โมง  ขนม จะ ขํ้น 

ตง กระทะ ใส่ นา มน  ใช้ ช้อน กลม ตก หยอด ทิละ ช้อน ไฟ อ่อน 

พอ ขนม เกรียม  ตก ใส่ ตะแกรง ให้ แหง นาม' น  ทำ จน หมด  จ* ด ใส่ จาน 
เวลา หยอด ตอง หยอด ทิ เดียว  ขนม จึง จะ สวย  ส่วน เท่า น ได้ ขนม  . 
ประมาณ  ๕' 0  อ น 

ข๎าว เก รืยบ อ่อน 

เครือ ง ปรุง  แบง ขาว เจา แหง อย่าง ดี  ๑  ๑ / ๒  ส่วย  แบ งม น  ๑ / ๒  ส่วย  นา ปน ใส 
๑  ส่วย  นำ ตาล บบ  ๑ / ๒  ส่วย  นา กะทิ  ๑ / ๒  ส่วย 

วิธ ทำ  ๑.  แบ ง ขาว เจา กบ แบ งม* น แร่ง รวม กน  ละลาย นา ปูน ใส  นํ้าต าลส่ บ 

กะทิ ตม รวม กน ตง ไฟ่เ ดียิด ดี แส่ ว  ที่ง ไว้ ให้ เย็น ส สม ลง ใน แบ ง 

คน ให้ เช้า กน  กรอง ใส่ หม่อ ไว้ 


©0  จไ 


ไอ.  ไส้  ใช้ ห้วท อง แข่น า  ลาง เปลือก ออก นง ให้ สุก  คลุก กบ มะ พราว 
ขาว  ๆ  ขูด ห้วย กระส่าย จน  นง แลํว คลุก รวม กิน 
๓.  เต รยม หม่อ ดิน ใบ กลาง  ๆ  ใส่ น้า  ต/ ๔  ของ หม่อ  สุก, ปาก ดวย 

ห้า ขาว เน้อ ละ เอย ด หนา  ๆ  เจาะ รู ห้า ให้ สุด ปาก ห มห้) เพ อ ให้ ไอ 

ออก  ตง ไฟ แรง  ๆ  พอ น้า เดือด  ใช้ ทิพ พ เล็ก ตํกแ บง ละเลง 

ให้ วง แบ งก ราง ขนาด เสน ส่า ศูนย์ กลาง  ๕'  น้ว  บด ส่า ควร ใช่ ส่า 
ห้งถ ง เล็ก  ๆ  บด' ไว้ สก ครู่  แบ ง สุก  ตก ไส้ ใส่ ใช้ พาย เล็ก  ๆ 

แบน  ๆ  จุ่ม นา พบ ให้ เบน สี่ เหล็ ยม  แซะ ขน วาง ใน จาน รํบป ระ- 
ทา นก บงา ขาว คั๋ว บด พอ แตก ส สม นา ตาล เกลือ 


ขนม ผิง 

เคร้ อง ปรุง  นา ตาล ทราย  ©/ ๖  ห้วย  กะทิ ขน  ๕  ช่อน โต๊ะ  เคี่ยว จน น้า ตาล 

ดืนต๊ ว  แบ งห้ว บด แห้ว แร่ง  ๕  ช่อน โต๊ะ  ไข่ แดง  (ไข่ ไก่)  ๑  ฟ่อง 
วิธ ทำ  ต สม แบ งกิบ น้า ตา ส และ ไข'  นวด ห้วย มือ  จน เสก ว่า แบ ง ขน เบน เม็ด 

พอง  ๆ  ถาด โรย ห้วย นวล แบ งม น  บน แบง ท นวด เบน เม็ด ขนาด ปลาย 
-  น้วช  อบ ไฟ่ อ่อน  ๆ  พอ หนา เหลือง ล็ใช้ ไต้  แซะ ออก ใส่ ขวด พอ เย็น 
อบ ห้วย ค วน เหียน อบ 


ขนม ปลา กริม 


เคร้ อง ปรุง 


วิธ ทำ 


แบ ง ขาว เจา  ๑  ©/ ๒  ถวย  นำ ตา ลบ บ  ๑  ถวย  มะ พราว  ๑ 

กิโล กร ม  ปน แดง ท ยง ไม่ ไดฝื สม ส เลย ด  ©/ ๔  ถวย 


๑๐๗ 


๑.  แบ ง' ขาว เจา  ๑  ต้วย  นวด ก' บ นา ปูน' ใส' ใ, ห เข1 ากน เบน ก ธน กลม  ๆ 
เอา ลง ตม ใน กระทะ นา เดือด พล่าน  ๕'  นาที  ตก ขน ลำ ง นำ เย็น  ; 

นว ด ใต้ เหนียว เขา ต้นดื  ระ ว' งอ ย่า ให้ เข็น เม์ด แลํ ว จึง นำ มา คลืง 

บน กระดาน เบน แส่ น บาง  ตด เข็น ชน สเห ล็ยม ขนาด รูป ยาว  ๑ 

นิว  กวาง  ๏/ ๕  นํ้ว 

๒.  คน กะทิ เข็น ห' วกะ ที  ๑  ต้วย  หาง กะทิ  ๑  ถวย  ละลาย นา ตาล  I 

ก' บ หาง กะทิ  ใส่ แบ ง  ๑  ชอน โต, ะ  ละลาย ใต้ เข่า กนดื  ยก ขน 
ะ  '  '  ต้ 

ต' งไฟ่  คน ไป จนแ บง สุก  ยก ลง พก ไว้ ก่อน  ! 

๓.  ต้ม นา ปน ใส ให้ เดือด  นำ แบ งที ทำ ไว้ ลง ตม  พอ แบ้ ง สุก ต' กขน ใส่ 
น้า เย็น  เอา ทํพที โปร่ง ต' กขน จาก นา  เขย่า ให้ สะเด็ด นํ้า  แต้ว 
ใส่ ลง ใน หมอ น้า ตาล ทีส สม ไว้  ยก' ขน ต' งไทํ พอ ร่อน  น้า ห' ว กะทิ  ] 

ใส่ ลง คน  พอ เดือด ยก ลง ได้  I 

ขนม ไข่ เต่า 

เคร้ อง ปรุง  แบ ง ข่าว เจา  ๑  ©/ ๒  ถวย  มะ พราว ขูด ขาว  ๆ  ๑  ก โลก รม  เกลือ  I 
บน  ๒  ชอน โต๊ะ  นา ตาล ทราย  ๑  ชอน โต๊ะ 
วิธี ทำ  ๑.  นวด แบ งก บ นา เย็น ให้ เข่า กน บน เข็น ต้อน กลม  เจาะ ร ตรง กลาง 

ใส่ ลง ตม ใน นำ เด อด  ๕  นาท  ตก ขน ลำ ง นำ เย็น ให้ หมด เมือก 

แต้ว นวด ใต้ เหนียว 

๒.  ส่า ขาว บาง ชุบ นา ทิด ใต้ แหํ ง  ปู ลง ใน ล' งถึง  บน แบ้ ง เข็น ต้อน 

กลม  ๆ  เล็ก  ๆ  ใต้ เหมือน รูป ไข่ เต่า เล็ก  ๆ  ใส่ ลง ใน ล' งถง ใน 
กระทะ นา เดือด ประมาณ  ๒๕  นาที 


๑๐๘ 


๓.  มะ พราว คน เบน หิว กะทิ  ๒  หิว ย  หิว กะทิ ใส่ หมอ ต่งไ ฟ่  พอ ๚น 
ยก ลง  ละเลง แบ ง  ๒  ชอน' โต๊ะ'  กํบ หาง กะทิ  เกลือ  นา ตาล 
ยก ขน ตง ไฟ่  คน์ ไป จน แบี่ ง สุก ยก ลง เอา ขนม ที่ นง ไว สุก แล วเท 

หิว กะทิ ใส่  คน ให้ เขา กน 


ขนม ถา แป บ หา าน 


เคร้ อง ปรุง 


วิธ ทำ 


แบ ง ขาว เหนียว ขาว  ๑  หิว ย  เกลือ  ๑ / ๒'- ชอน ชา  นา สำ หรบ นวด 
หิว ทอง  ๒ / ๑  หิว ย  นํ้า ตาล ทราย  ๑ / ๒  หิว ย  งา ขาว หรือ งา ดำ  ๑ / ๒ 
หิว ย  เกลือ บืน สำ หรื บ ปรุง มะ พราว 

๑.  แบ ง ขาว เหนียว  เกลือ  เคล าใหิ เขา กน  แบ่ง ออก เบน ส่วน 

เหยาะ สี ลง ส่วน ละ สี  เค ลา ให้ เขา กน เบน สี อ่อน  ๆ  ใส่ นา นวด ให้ 
เขา หิน พอ บน! ด้ 

๒.  มะ พราว ขูด ดํวย กระต่าย จีน  งา ลาง ให หมด สง  ใส่ กระชอน สึง 
ให้ แหง  คิว ใ' หิ ห้อม  ใส่ ครก สะอาด ตำ ให้ ละเอียด 
๓.  หิว เขียว  บุบ ใหิ แตก  แช่ นา ใหิ เปลือก ออก ใหิห้ มด  เอา หมอ 

ใส่ นา ตํ๋งไ ฟ่ให้ เดือด  เอา หิวทิ ลาง สะอาด แล ว' ใส่ หุง และ ดง 

เหมือน หุง ขาว  เมือ แหํง แล วใส่ จาน กระจาย ไว้ ให้ เย็น  ใส่ 

มะ พราว ขูด บ่าง เล็ก นอย  เกลือ  พอมื รส เค็ม อ่อน  ๆ  คลุก ให้ 

เขา กน ใช้ สำ หรื บใส่ ไส  มะ พราว ควร นีง ก่อน คลุก 

เ^.  เอา นา มน ใส่ กระทะ ทอง  ตํงไ ฟ่ให้ นา เดือด พล่าน  บน แบ งที่ 
นวด ไร้ เบน ก่อน  ขนาด ตว้ข นม เล็ก  ๆ  กด ใ ห, แบน  ๆ  ใส่ ลง 


๑๐๙ 


ตํม ใน กระทะ  พอแ บง ลอย ขน ใช้ ท^พี โปร่ง ตก ขน ใส่ ลง ใน 

มะ พร่า ว 

แต่ แบ งให์ บาง  ใส่ ไส้  พบับี บ ริม ให้ งาม  มี ชาม แกว เล็ก  ๆ 
ใส่ งา บนฟิ สม นำ ตาล ทราย บ่1 น  เกลือ น้ด หน่อย  โรย เวลา รบ 
ประทาน 

ตะโก้ ลำ ใย 

เคร้ อง ปรุง  ๑.  ขาว สาร ขำ วเ จำ  ๑  ถวย 

๒.  มะ พร่า ว ปอก สิว ขุด ด็วย กระต่าย จน  ๑ / ๒  กิโล ก ร่ม 

V  \  *  1 

ต.  นา ตาล ทราย ขาว  ๒  ถวย 
๔.  ลำ ใย สล งาม  ๆ  แกะ เม็ด  ๕๐  เม็ด 
๕.  เกลือ บีน ขาว  ๆ  ๑  ชอน ชา พูน 
๖.  ดอก มะลิ ประมาณ  ๒๕  ดอก 

๗.  กระทง ใบตอง สด เย็บ  ๕  มุม  ขนาด ปาก กร่าง  ๕  เซนติเมตร 

๕๐  ใบ 

วิธี ทำ ต ว  ชาว ขำ ว ให้ สะอาด แช่ คาง คืน ไว้  ลอย นาด อก มะลิ ไว้ ก่อน ทำ  ๑  คืน 
เซา มด เก บด อก มะ ลออ ก  ลาง ขาว อก ค รง กอ น ไม่ ไห้ ละ เอย ดท่บ นำ 

ให้ แหง  กะ  ๖  ส่วน  เก บ ไว้ ทำ หนำ  ๑  ส่วน  ตวง แบ งอก คร่ง ได้ 
เท่าใด  จง ตวง นำ ดอกไม้ สด ลง ใหเ ท่า  มุ  กน่  จน รวม ก็บแ บง แล ว 
จะ ได้’  ๕  ห้วย  ใส่ นา ตาล ทราย  คน จน นา ตาล ละลาย กรอง ดวย ต่า 

ขาว บาง ใส่ กระทะ ทอง  ยกตํ งไฟ่  กวน ดํวย พาย ไม่ นาน  ต 0-๔ 0 
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นาท  อย่า ให้ ขนม ติด กน กะ ทะ  กวน จน ใส  เหนียว แส ว  ใช้ ช้อน ต่ก 
เท& ยิก จาก ช้อน ง่าย  ๆ  ตะโก้ จะ แข็ง พอ ดี  ส่า เทยิ ยิก จาก ช้อน เร็ว ไป 
ตะโก้ จะ อ่อน เมือ เย็น  เท ออก ช้า เนีอ ตะโก้ จะ แข็ง ไป  แต่ ถา เบน 
ตะโก้ ลำ ใย  ต่อ งก วน ให้ แข็ง หน่อย แล รใส่ เนียิ ลำ ใย ท แกะ ออก แลว 
ลง กวน พอ เช้า กน ดี ยก สง  ใช้ ช้อน เล็ก  ๆ  ตก ใส่ กระทง  ใส่ ลำ ใ ย- 
ก ระ ทง ละ เม็ด  จน หมด แบ ง และ กระทง 

วิธ ทำ หนา  ใช้ นาด ยิก ไม้ สด คน กะทิ ให้ ได้ กะทิ ขน  ๆ  ประมาณ  ๓  ส่วย  ใส่ 
เกลือ  ๑  ช้อน ชา  กบ แบ งท เก็บ ไว้ ละลาย ให์ เช้า กน  กรอง ใส่ กระทะ 
ทอง  ยก ขน ตง ไฟ  กวน พอ เดือด  ชิม ดูมื รส เค็ม เล็ก น่อย  ยก ลง ใช้ 
ช้อน หยอด ลง บน หนา ขนม ใหํ เหลือ ขอบ กระทง เล็ก น์อย  จง จะ สวย 

ส่ง เก ตด หนา ขนม นี  ถา หยอด ไหล ลง เร็ว และ เร็ย บ จึง จะ ดี  ส่า หนา 

ไม่ เร็ย บ เบน เพราะ แข็ง ไป  ต่อ ง เติม หาง กะทิ หรือ นาด อก ไม สด อีก 

เล็ก น์อย  ติง ไฟ กวน ให์ เช้า กน พอ เดือด ยก ลง ใช้ ได้ 

หมาย เหตุ  วิธ ทำ ตะโก้ นทำ ได้ หลายอย่าง  เช่น  ตะโก้ แหว จน  ต่อ ง, หน ส่อ ย 

ตะโก้ แหว ไทย  ตํอง ปอก เปลือก ต ไ โขลก หยาบ  ๆ  ตะโก้ ขาว โพด 

หน ช้า ว โพด อ่อน  ๆ  บาง  ๆ  ตะโก้ มไ สำ ปะ หล ไต่ อง ขูด ดวย กระส่าย 
จีน  แต่ การทำ ห น่าน นอ ย่าง เดียว กน หมด  การ โม่ แบ ง ส่า โม่ ให้ ละเอียด 
ก็ จะ ดี มาก  ได้ เนอ ขนมมาก  และ เวลา กวน จะ แข็ง หรือ อ่อน แลว แส่ ไฟ 

ส่า ไฟ แรง  จะ แน่ง เร็ว มาก  จะ แข็ง ไม่ ดี  เพราะ ฉะ นนฅํ อง ไฟ อ่อนๆ 
จึง จะ เหนียว ดี  ลำ หรบ กระทง จะ เย็บ แบบ ไหน  จะ ใช้, ใบ เตย หรือ ใบ 
ตอง ก็ แส่ วิ แต่ ความ พอ' ใจ 


ซิ) ซิ) ซิ) 


สม ปะ รด เชอ ม 

เคร้ อง ปรุง  สํบ ปะ รด ที ไม่ ใคร่ หวาน ปอก เจียน เบน ลูก เล็ก  ๆ  พอ คำ  แช่ นา เกลือ 

อ่อน ไว้  เชี่ อม' นำ ตาล  นา ตาล  ๑  ส่วน  นา  ๑ / ๒  ส่วน  พอ ใส ตแลว 
ยก ลง กรอง  เท คืน ภาชนะ ที จะ เชอ ม  ใส่ สบ ปะ รด ลง  ใส่ เกลือ 
นิด หน่อย  ตง ไฟ ให้ เดือด ประมาณ สํก  ๑๕'  นาที  ยก ลง  พอ เย็น ใส่ 
ขวด เล็บ ไว้ เบน ของ หวาน  เม อ จะ รํบป ระ ทาน ทุบ นา แข็ง ใส่ เล็ก นิอย 
ควร เล็บ สิว้ฟ ะ รด เชิอ มน ไว้ ใน ตู้ เย็น จะ ได้ ไม' เสีย เร็ว 

มะม่วง ดอง หวาน 

มะม่วง ดิบ ขนาด เม็ด ยิง ไม' แข็ง ดี  '๒๕  สล  ปอก เปลือก ส่า สี่' ซน 
ตาม ยาว  แช่ นา เกลือ ไว จน หมด มะม่วง  แช่ นา เกลือ ไว้  ๑  คืน  เช่า 
เป ลืยน นา  ชาว ลาง หลาย  ๆ  คร็ง  แช่นํ้ าปูน ใส สํกค ร็งว ‘น  สง ข็น 
ลาง นา เปล่า  ใส่ ตะแกรง สง ไว้ 

นา ตาล ทราย  ๔  ช่วย  นา เย็น  ๔  ช่วย  เกลือ  ๑  ช่อน โต๊ะ  ใส่ 
กระทะ ทอง ตง ไฟ่ ให้ เดือด  นา ตาล ใส ดี แช่ ว  ยก ลง 

เรียง ชน มะม่วง ใส่ ใน โหล แกว หรือ โลก ระ เบ อง  หรือ, หม่อ เคลือบ 
ไม่ ควร ใช้ หม่อ ที เบน อลูมิ เนย ม หรือ ทอง เหลือง ทอง แดง  เม็อ เรียง ชน 
มะม่วง หมด แช่ ว  กรอง นา เชอ มที เย็น แช่ วใส่ จน ท่วม มะม่วง  ทีดป า 
ไว้  เช่า ขน อุ่น  เดิม นา ตาล นิด หน่อย  เคี่ยว ไป จน งวด ลง แช่ ว  ยก ลง 
ทีง ไว้ ให้ เย็น เท คืน ใส่ โถ มะม่วง  ทำ อย่าง, นสก  ๒- ๓  ครืง  ชิม มะม่วง 
ดร ส เปรียว  หวาน  เล็ม  เนอ มะม่วง กรอ บดี ใช้ ได้  เท นํ้าอ อก 
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ฅํกเ นอ มะม่วง ใส่ ชาม แกว มี ย่า  เก็บ ไว้ ใน ตู้ เย็น  รบ ประทาน ได้ 

หลา ยวน 

มะม่วง กวน 

มะม่วง ดิบ ที่ แก่ แล ว  นา ตาล ทราย ขาว  เกลือ  ภาชนะ เคลือบ 
สำ หรบ กวน 

มะม่วง ปอก เปลือก ให้ หมด สิว เขียว  แช่ นา เกลือ ลาง ให้ หมด ยาง 
เอา ขนทํ นชํ้น บาง  ๆ  แลืว ซอย เบน ย่อย อีก ค รง  แช่ ใน นา เกลือ เค็ม 
ปานกลาง  แช่ ไว้ จน อ่อน นุ่ม จง ค่อย  ๆ  บีบ นํ้า เกลือ และ นา มะม่วง 

ออก  ชิม ดู  ๓ มะม่วง เปรย วจํด ก็ ตอง ลาง อีก  และ บีบ นา ให้ แห้ง 

วิธี ทำ  ตรง นา ตาล ทราย เท่า กบ เนอ มะม่วง  ใส่ ใน ภาชนะ ที่ จะ กวน  ใส่ เนอ 

มะม่วง  เกลือ  เคลื าเ บา  ๆ  มือ  พอ นำ ตาล ละลาย  นา มะม่วง ก็ จะ 
ออก  เพราะ ฉะ นน ไม่ ตอง ใส่ นา  ยก ขน ต “งบ น เตา ไฟ อ่อน  ๆ  กวน ไป 
จน นา เชอ ม ใส เบน ยาง มะตูม  ตํก ใส่ จาน ลอง ชิม ดูน้ด หน่อย  พอ เย็น 
เห็น' ได้, ที่ก็ ยก ลง ได้  เก็บ ใส่ ขวด โหล ท ลาง สะอาด  ลวก นา รอน  ตาก 
แดด จน แห้ง จะ เก็บ ไว้ ได้ นาน 

สบ ปะ รด กวน 

เค รอง บ่ รง  สบ ปะ รด  ๓  ถวย  นำ ตาล ทราย  ๏/ ๒  ถวย  เกลอ  ๑  ชอน ชา  ค รม 
อยิฟ่ ทา ร์ทา ร์  ๑ / ๔  ช่อน ชา  (สำ หร “บ ไม่ ให้ นา ตาล คืน ติ' ว) 

วิธี ทำ  ส่บ ปะ รด ปอก เปลือก ลาง นา สบ ละเอียด  ใช่ แต่ เนอ  ต  ถ5 วย  ใส่ หม่อ 

เคลือบ หรือ อ่าง เคล อบ  ตํง ไฟ พอ งวด  ใส่ นำ ตาล  เกลือ  ครีม ออฟ่ 
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ทาร์ 'ทา ร์  กวน ไป เรือ ย  ๆ  ไฟ อ่อน  ๆ  กวน จน เหนียว ดี  ยก ลง  พอ 
อุ่น  ๆ  ก็' บน เข็น ห่อ นก ลม  ๆ  ห่อ กระดาษ แกว อย่าง ใส  หรือ จะ เก็บ 
ใส่ ขวด โดย ไม่ ห่อ ก็ ได้ 

มะ ด' น ดอง หวาน 

เคร้ อง ปรุง  มะ ดน ลูก ใหญ่  ๆ  เกลอ  นา ตาล ทราย  สาร ห่ม 
วิธ ทำ  แช่ มะ ด้น ใน นา เกลือ  กะ ให้ ความ เค็ม ของ เกลือ ให้ พอ ดี กบ ความ 

เปรย ว ของ มะ ด น  แช่ ตาก แดด ไว้  ๑  วน  พอ นุ่ม  รุ่ง ขน แกะ เม็ด ทํง 
เยอ ขาว  ๆ  ออก  เอา มะ ด้น แช่ ใน นา เปล่า ทืม เศษ ทอง แดง หรือ สตางค์ 
แดง  (เทือ' ริก ษ' าลื เขียว)  แช่ ทง ไว้  ๗- ๘  ช่ว โมง  เท นา ออก สง มะ ด้น 
ใส่ แช่' ไ. น, นำ สาร ห่ม ส* ก  ๑  ว* น  ถ่าย นา  ๒- ต  คร้ง  ชิม มะ ด้น ดู  รส 
เปรย วนํอ ยล ง  สง ขน ใส่ กระชอน ทํ้ง ไว้ ให้ แห่ง นา  เรื ยง ใส่ ขวด โหล 

เดี่ยว นา ตาล ทราย เบน นา เชิ อม ขน  ๆ  ส สม เกลือ พอ หวาน  ๆ  เค็ม ๆ 
กรอง ให่ สะอาด  ทิง ไว้ ให้ เย็น  เท ใส่ ขวด โหล มะ ด้น  อุ่น ทุก เช่า 
ทำ อย่าง นีห่ห่  ๒- ต  วน ใช้ ได้  ควร เก็บ ไว้ ในต้ เย็น  อร่อยกว่า ไว้ 
ขาง นอก  รส เปรย ว  หวาน  เค็ม  นิด หน่อย 

ชมพู, เชอ ม 

เก ร้อง ปรุง  ชมพ่ กะเทย ลูก ขนาด กลาง  ๆ  สี แดง จด  นา ตาล ทราย  เกลือ 
วิธี ทำ  นำ ชมพู่ (ว่า ครืง  ด้ดจุ กห่ว และ ทาย สี ดำ  ๆ  ทง  ซอย ตรง ด้าน สี แดง ตาม 

ยาว ให้ เข็น อ่อย  ๆ  อย่า ให้ ขาด  แช่ นำ เกลือ อ่อน  ๆ  ไว้  ท้า จน หมด 
ท ตอง การ 


๏  ซี) ๔ 


นำ ตาล กะ1 ชมท่  ต  ส่วน  นา ตาล  ๒  ส่วน  เค ลา ชมพู่ กบ นำ ตาล 

เกลือ นิด หน่อย ใ หเขี ากน  นา ชมพ่ จะ ออก ยก ขนตํ้ งไฟ่ อ่อน  ๆ  เขี อม ไป 

พอ นา ตาล งวด เติม นา มน นิด หน่อย  พอ งวด ก็ เติม นา ไป นิด หน่อย เรือ ยๆ 

ห้า สํก  ไอ- ต  ค รง  จน นา ตาล งวด เขีา เนอ ชมพู่  ใส เบน ลืแด งจํด 

ค^' ฯ^ 

เช์  เด 


มะยม เชื อม 

เคร้ อง ปรุง  มะยม ลูก โต  ๆ  ซอย รอบ ลูก แช่ นา เกลือ  เพี่อ คลาย ความ เปรียว 

สง ขน ใส่ ตะแกรง  กะ นา ตาล เท่า กบ มะยม เค ลา นา ตาล กบั มะยม  ใส่ 
เกลือ นิด หน่อย  ยก ขน ตง ไฟ อ่อน  ๆ  ค่อย  ๆ  คน จน นา ตาล เหนียว จบ 
มะยม พอ ควร  ใช้ ทก็ฒี โปร่ง ตว้ไ เนอ มะยม ออก เหลือ แต่ นา เชื่อม 

เคย ว ไป ยก จน เหนียว  จง ใส่ มะยม กลบ เชื่อม อีก จน แหง  จาน หรือ ถาด 
ใส่' มา ตาล ทราย  ตก มะยม ลง คลุก ให้ ดีด นา ตาล น่อย  ๆ  พอ ไม่ ดีด กิน 

ทำ จน หมด  เก็บ ใส่ ขวด ไว้ 


เล็ก  ๆ  นอ ย  ๆ 

๑.  เย ลลื แส่ น  ๖  แด่น  นา  ๑  ถวย  นำ ตาล  ๑ / ๒  สวย 
๒.  เย ลลื ดง  ๒  ส่วน  นำ  ต  ส่วน 

ต.  ส ลืม  แบ ง ถ, ว เขียว  ๏  ส่วน  นา  ๕'  ส่วน  สาร สํมข นาด เม็ด ถ' ว 
ดำ  ๑  เม็ด 

๔.  วน เคี่ยว  วุน  ๑  ส่วน  นำ  ๒  ๏/' ๒  ส่วน 

๕'.  วน หวาน  วุน  ๑  ส่วน  นำ  @  ๑ / ๒  ส่วน  นา ตาล  ๒  ส่วน 
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๖. 


แบ ง ตะโก้ ต่าง  ๆ 

(ดํว ตะโก้)  แบ ง ข่าว เจา อย่า งด  ต/ ๔  ถวย  แบ ง ทา ว ยาย ม่ธม 
๑ / ๔  คน มะ พราว  ๒  ถวย  ดวย นาด ยิก ไม้  ๖  ลวย  นา ตาล ทราย 


ร ๔ 


๑  ถวย 


(หนา ตะโก้)  แบ ง ข่าว เจา  ต  ชอน โต๊ะ  หิว กะทิ, ๆ] น  ๑  หิว ย 


เกลือ  ©/ ๒  ชอน ชา 
๗.  นา เชี่ อม สำหรับ ขนม นา เชื่อม 

นา ตาล  ๑  หิว ย  นา  ๑ / ๒  หิว ย  (นา ลอย ดอก มะลิ) 

๔.  นํ้า กะ ท สำหรับ ขนม นา กะทิ 

กะทิ  ๑  ๑ / ๒  ส่วน  นา ตาล' บ1 ก  ๑ / ๒  ส่วน 

ต''.  นา ตาล เชื่อม สำ หรบ ขนม เหนียว  ขนม เบี ยก ปน ขาว  นา ตาล บบ 
๑  สวน  นา  ๑ / ๔  สวน 

ฟิสม นาก รอง ตํง ไฟ  คน ทาง เดียว จน เหนียว เบน ยาง มะตูม  การ 


คน ทาง เดียว ช่วย ให้ ไม่ ดีนฅ์ ว 


๑๐.  ข่าว เหนียว เบ ยก 

ข่าว เหนียว  ๑  ส่วน  นา  ๖  ส่วน  นา ตาล  ๒  ส่วน  ใบ เตย หอม 
'๒— 60  ซน 

๑๑.  นา เชอ ม สำหรับ ทำ ขนม จำพวก  ทอง หยิบ  ย่อย ทอง  ต่อ ง การ 
ให้ ขาว ใส ก่อน เชื อม  ฟ่อ กนํ้า ตาล ดํวย ไข่ ขาว  และ เปลือก ไข่ 

ขยำ ใส่ นา ตง ไฟ  ข่อ น ฟ่อง จน หมด  แล วก รอง ลืกค รํ้ง 


©©ง} 


๑๒.  ช่ว ดำ  จะ ใช้ ทำ ขนม  ควร ช่ว ให้ หอม  แช่ นำ คาง คืน  เช่า ต, ม 
ให่สุ กเใ เอย กำ ส่ง ดี 
๏ต.  แบ งที่ ใช้ ชุบ ฟิก ต่าง  ๆ 

แบ ง ขาว เจา แหง  ๑  ช่วย  แบ ง สา สี  ๑  ช่วย  กะทิ  ๒  ช่วย 

นา ปูน ใส  ๒  ช่อน โต๊ะ  เกลอ  ๏/ ๔  ช่อน ชา 

๑๔.  ฟิก สด ทืสล กแช่ ว  ตอง แช่, ใน' นาท ต สม มะนาว  ฟิก จะ สด ไม่ ดำ 
๑๕’.  นา ปูน ใส  ใช่ ปูน แดง ที่ ไม่ ใส่ สีเสียด  ต สม นา มาก  ๆ  ใส่ ขวด 
ปาก กวาง ไว้ ใช้ฟิ สม อาหาร  ใช่ ครง ก็ ควร เติม นา  เก็บ ไว นาน  ๆ 
ยงคื 

๑๖.  ฟิก ดอง  ตก ทุกอย่าง ที่ จะ ดอง  ควร จิก หรือ หน ช่วย มีด ทอง เหลือง 
เมี่อ ดอง แช่ วจะ ไม่ ดำ 

๑๗.  มะม่วง มน เปรย ว นิด หน่อย  ชุบ แบ ง ทอด  ใช่ แทน แอ ปเบ ล ทอด 
รบ ประทาน กบ หมู อบ  ซี โครง หมู อบ  เบด หรือ ห่าน อบ 

๑๘.  มะม่วง ดิบ เปรย ว  ซอย ใช้ แทน มะนาว ใน การ ยำ  ตำ นํ้าพ ริก จํ้ม 
โรย ปลา เค็ม 

๑ ส''.  ปลา สด  จะ ทอดกรอบ ให้ ช่าง ช่วย นา เกลือ  ใส่ ใน กระทะ นา มน 
มาก  ๆ  รือน จิด  ไฟ กลาง  ๆ  อย่า กลบ บ่อย  ส่ง เก ตดู ขาง  ชุ  ช่ว 
ปลา เหลือง ค่อย กลบ 

๒๐.  ช่า มือ ถูก พริก รอน  เช็ด มือ ให้ แห่ง  ถู ช่วย เกลือ' บํ่น  ที่งไ ว้ส่ กคร่ 
ใหญ่  จึง ช่าง ให้ สะอาด 


๑๑๗ 


พิมพ์ ทิโ รง พิมพ็่ สมาคม สง คม ศาสตร์ แห่ง ประเทศ ไทย 
จฬา ซอย  I®  ถนน พญาไท  กรง เทพ  ฯ  โทร.  &ป็) ๖1© 1® 
นาย มาตร หมาย  พิมล มาศ  ผ้พิม พ์ผ้ โฆษณา 


เจ3 ไ ภาพ ใน วน สวด พระ อก ธรรม 


วน เสาร์ ท 

©๖  กม ภา พน ธ  ๒ ๕' ๑ ๗ 

ญาติ  และ  มิตร 

วํน อาทิตย์ ที่ 

๑๗  กม ภา พน ธ  ๒๕' ๑๗ 

ขำ ราชการ โรงเรียน เตรียม ทหาร 

ริน จน ทร์ทิ 

๑0®  กม ภา พน ‘ธ  ๒๕๑๗ 

ขำ ราชการ โน  -  กรมการ ศก ษาว จ ใ) 

-  ศูนย์ วิจํย และ พํฒ นา การท หาร 

-  โรงเรียน ช่าง ตมือ ทหาร 

วน เสาร์ ท 

๒(5^  มถ นาย น  ๒๕๑๗ 

เพ ธน โน คณะ ทน ต แพ ทย ศาสตร์ 

